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El Seco- Salado es uno de los métodos más importantes 
y antiguos usados para la conservación del pescado, pero a 
pesar de los avances de la tecnología del procesamiento del 
pescado tales como la congelación y el enlatado, el Seco-
Salado sigue siendo de vital importancia en las regiones 
menos desarrolladas, y continuará siéndolo por un largo 
tiempo. 
En Colombia, en muchos poblados de pescadores, el Seco-
Salado sigue siendo la única manera posible de conservación 
del pescado que no se vende o consume fresco, en éstas con-
diciones no existe ni ha existido una industria de pescado 
Seco- Salado como tal, sino el engendro de una necesidad im-
periosa por preservar el producto. 
El proyecto de mercadeo de productos pesqueros 1974, 
ejecutado conjuntamente con la FAO, y en contra partida por 
partes nacionales con el Ministerio de Agricultura por inter-
medio del INDERENA, con ingerencia en los programas relati-
vos a la pesca marítima y continental propone al grupo de 
desarrollo y estrategia general el Plan Nacional de Alimen-
tación y Nutrición (PAN), que se adopte como recomendación 
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final, o se adelanten en forma inmediata, proyectos de estu-
dio del pescado Seco - Salado. 
En ésta reseña se establece una serie de pautas, que 
como resultado de un análisis comparativo con las normas es-
tablecidas para determinar la calidad en otros países, per-
mitan efectuar un control más justo en la calidad del produc-
to de la región en estudio, para que garantice un Pescado 
Seco- Salado de calidad aceptable al consumidor, dada la im-
portancia que éste tipo de alimento concentrado en proteínas 
pueda representar para una población que carece de una dieta 
balanceada. 
Teniendo en cuenta que la proteina animal es de gran 
importancia en la dieta, y siendo el pescado Seco- Salado 
una buena fuente de éste nutriente, se vió la necesidad de 
estudiar un método de conservación al alcance de personas de 
bajos ingresos. , 
De otro lado, según Inderena, los datos de producción 
de Seco- Salado colocan a la población de EL BANCO en primer 
plano a nivel nacional; con un 95% del total; en orden de 
importancia le siguen Leticia, Tumaco, Caucacia y Monte Lí-
bano respectivamente, es por ello que para el desarrollo de 
la presente investigación se escogió la región de EL BANCO 
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como área de estudio, para así propender por la difusión 
de nuevas técnicas que mejoren la calidad del producto y 
de esta forma servir como coadyuvante a la problemática de 
la desnutrición nacional. 
Los productos Seco- Salado no han alcanzado un nivel 
industrial aceptable; la mayoría de ellos se han manufactu-
rados en forma rudimentaria, de ahí el interés nuestro por 
promoverla; primero para satisfacer las necesidades inter-
nas y segundo para desarrollar, si es posible, una nueva 
industria de exportación. 
Se espera que las personas o entidades involucradas en 
forma práctica al desarrollo de la industria del pescado Se-
co - Salado puedan recoger alguna información, proporcionada 
en este trabajo y convertirla en beneficio propio o nacional 




La finalidad del presente trabajo es cumplir con los 
siguientes objetivos. 
a. Presentar un cuadro general de la situación actual, 
respecto a ciertos factores empleados, que deter-
minan la calidad del Pescado Seco- Salado ofrecido 
a la venta en la región de El Banco. 
b. Dirigir el estudio a la difusión y aplicación de 
técnicas apropiadas que garanticen una buena cali-
dad en el producto. 
Lograr que el pescado despues de someterlo al co-
rrespondiente tratamiento tenga una durabilidad 
superior a los seis meses y que al cabo de ése 
tiempo conserve su apariencia y su sabor de pescado 
fresco. 
De acuerdo a los resultados obtenidos en la presen-
te investigación, y tomando como marco de compara- 
ción las normas implantadas en otros países, esta- 
blecer normas especiales que permitan un control más 
estricto en la calidad del producto Seco- Salado. 
CAPITULO III 
MATERIALES Y METODOS 
3.1. MATERIALES Y REACTIVOS 
Matraces Enlenmeyer de 250 ml 
Beaker de 250 ml. 
Buretas de 25 ml. 
Embudos medianos 
Hojas de papel filtro. 
Agitadores (Varillas) de vidrio 
Soportes de embudo 
Agitador eléctrico • 
Balanza de triple brazo 
Pipetas de 5 ml. 
Pipetas de 10 ml. 
Pipetas de 2 ml. 
Beaker de 110 ml. 
Soportes Universales 
Pinzas de bureta 
Matraces aforados de 100 ml. 
Probetas 









Cinta de Enmascarar 
Licuadora 
Estufas 




Recipientes para salar 
Crisoles de porcelana 
Lámparas de rayos infrarrojo y accesorios 
Mortero de Porcelana 
Cuchillos acerados 
Nitrato de plata (Ag NO3) 0.1N 
Cromato de potasio (K2Cr 04) 5% 
Carrez I : (CH3C00)2 Zn ZH20 
Carrez II: (K4Fe CN 6 3H20) 
EDTA (ácido Etilendiaminotetracetico) 
Negro de Eriocromo T 
Murexida 
Sal marina (Na C1) 
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Agar plate count 
Agar baird parker 
Agar Sal Manitol 
Agua peptonada 15% Sal. 
Agar Nutritivo 15Y- Sal 
3.2. METODOS 
Para lograr los objetivos de este trabajo, se partió 
inicialmente de un estudio de la bibliografía y de las in-
formaciones obtenidas de Institutos o entidades que han rea-
lizado investigaciones sobre Seco- Salado como FAO (Oficina 
en Roma), I.I.T. (Bogotá), INCONTEC (Bogotá), INDERENA (EL 
BANCO). 
3.2.1. SELECCION DE- LA MUESTRA 
Se realizó extrayendo de la totalidad del pescado a 
inspeccionar muestras al azar, considerando que todo el pro-
ducto se encontraba en igualdad de condiciones. 
En total se examinaron treinta (30) muestras correspon-
dientes a cinco (5) especies distintas. 
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Nombre Vulgar Nombre Científico  
Bagre Tigre e) Pintado Pseudoplatystoma fasciatum. 
Bacachico Prochilodus reticulatus magda- 
lenae. 
Pácora Piagioscion surinamensis.  
Moncholo Hoplias malabaricus.  
Vizcaina Carimata magdalenae.  
Quince (15) muestras fueron obtenidas en diferentes 
sitios del área en estudio (mercado público, bodegas de al-
macenamiento y sitios de procesamiento) las quince (15) res-
tantes se colectaron en el sitio de captura y fueron procesa-
das tecnológicamente. 
3.2.2. ANALISIS Y tALCULOS 
Los análisis químico de la sal; para determinar las 
impurezas presentes en ella, se realizaron por absorción 
atómica. 
Para la determinación del porcentaje de sal, contenida 
en el producto Seco- Salado se utilizó el método de la 
I.A.F.M.M. Se colocaron cinco (5)gramos de muestra en una 
fiola volumetrica de 500 mililitro con unos 250 mililitro de 
agua destilada caliente. Se añadió cinco (5) mililitro de 
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Solución Carrez I y se agitó, se añadió luego cinco (5) 
mililitro de la solución Carrez II y se agitó por 60 minu-
tos, luego se filtró. El filtro se lavó hasta que quedó 
libre de ploruros. A la solución preparada se le añadió un 
(1) mililitro de k2 Cr 04 y se tituló con Ag N030. 1 N hasta 
que apareció un perceptible color rojo salmón. 
Los cálculos se realizaron a partir de la siguiente 
fórmula: 
Ag NO3 X 0.1 X 0.585 
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Ag NO3 = ml. gastados en la Titulación 
0.1 . Normamalidad del Ag NO3  
0.585 = Miliequivalentes del Nacl. 
5 . gramos de muestra 
CONTEO TOTAL DE MICRO ORGANISMOS AEROBIOS: 
En placas con Agar Nutritivo 15% sal y agua peptonada 
15% sal incubando entre 36 y 37 grados centígrados durante 
24 y 48 horas. Utilizando el sistema de Diluciones Seriadas 
y contando las placas con 30 - 300 colonias. 
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IDENTIFICACION DE BACTERIAS HALOFILAS: 
En placas con Agar nutritivolS% sal incubando entre 
36 y 37 grados centígrados durante 24 y 48 horas. Utili- 
zando el sistema de diluciones seriadas. 
IDENTIFICACION DE BACTERIAS PATOGENAS (STAFILOCOCUS) 
En placas con Agar Salt- Manitol incubando entre 
36 y 37 grados durante 24 y 48 horas. Utilizando el siste- 
ma de Diluciones Seriadas. 
El análisis Granulométicb se realizó por medio de 
Tamices, utilizando la técnica del zarandeo, durante el 
tiempo necesario para el paso de la sal por las diferentes 
mallas. 
HUMEDAD:. 
Con una lámpara de rayos infrarrojos marca mettler 
Lpu/p 163 y accesorios, para su determinación automáti-
ca; anotamos que este método se eligió por ser muy práctico 
y rápido, lo cual permitió analizar un gran número de mues-
tras en corto tiempo. 
boración artesanal y el almacenamiento de 
tomaron teniendo como fuente de información 




Para su efecto se elaboró una tabla en base a normas 
publicadas por el Instituto Nacional de Recursos Naturales 
Renovables INDERENA (Ver Anexo N° 1 ). 
Las informaciones 
 
relacionadas con los métodos de ela- 
  
técnica de la observación directa en el área de estudio. 
Los cálculos de pérdidas de peso, porcentaje de hume-
dad y porcentaje de sal en el producto Seco- Salado se rea-
lizaron teniendo en cuenta los siguientes índices. 
% de Humedad . Pesd de agua en el producto X 100 
(base Húmeda) Peso mojado del producto 
% de Humedad . Peso de Agua en el Producto X 100 
(Base Seca) Peso en Seco 
% de Sal 
(Base Húmeda) 
% de Sal 
(Base Seca)  
Peso de Sal en el Producto X 100 
Peso de Sólido mojado- Peso de la Sal 
Peso de Sal en el Producto X 100 
Peso de Sólido Seco- Peso de la Sal 
La reducción en el peso total se expresa como rendi- 
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miento. 
Rendimiento = Peso final del producto X 100 
Peso Inicial 
CAPITULO IV 
DESCRIPCION DEL AREA 
4.1, SITUACION GEOGRAFICA 
IRUSTA y FORTOULL, municipio en el Departamento del 
Magdalena)su cabecera está localizada al occidente de la 
desembocadura del río Cesar en el Magdalena y cerca' de la 
bifurcación de éste en los grandes brazos de Loba y Mompós 
que forman la Isla de Margarita; su posición geográfica es, 
9000' de Latitutd Norte y 73059' de longitud al Oeste de 
Greenwich. 
Dista de Santa Marta 297 km; el área municipal es de 
893 km2 y limita por el Norte con Guamal, por el Oriente con 
el Departamento del Cesar, por el Sur con el Departamento 
de Bolívar y por el Occidente con el departamento de Bolívar y 
Guamal. Se une por carretera con Ariguaní (en El Dificil), 
Chimichagua, Fundación, Guama' y Santa Marta; utiliza la vía 
fluvial por medio de los Brazos de Loba y Mompos del Río Mag-
dalena, del Río Cesar y la Ciénaga de Zapatosa, dispone ade-
más de servicio aéreo. 
Sus principales actividades económicas son la ganadería 
la pesca y en menor escala la agricultura. Cuenta con servi- 
cio de acueducto , alcantarillado, energía eléctrica, Bancos, 
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correo aéreo y nacional, Hospital, Hoteles, servicio tele-
fónico y una Radio Difusora. Tiene una población total de 
78.732 habitantes, distribuidos así: 35.732 habitantes en 
el sector Urbano y 43.000 habitantes en el sector Rural. 
4.2. HIDROLOGIA 
Este territorio es rico en aguas superficiales, en su 
jurisdicción se encuentran las Ciénagas de Andres Martínez, 
Caimán, Caño Sucio, Chilloa, El Paso, Garzal, Larga, Las Pa-
vas, Pajarral, Palomeque, Rodeito, Tamalamequito, Tío Juan- 
cho y parte de la Ciénaga de Zapatosa. El Brazo de Mompos 
del Río Magdalena baña el Municipio en una longitud de más 
de 40 kms y el Río Cesar que atravieza el Departamento de su 
nombre, forma la Ciénaga de Zapatosa y desemboca en el Río 
Magdalena cerca de la cabecera Municipal. 
4.3. RELIEVE 
El territorio está formado en su mayor parte por zonas 
aluviales y planicies suavemente onduladas con pendientes 
inferiores al 12% , constituidas por sedimentos del Terciario)  
existen también sectores del Terciario cubiertos por sedimen-
tos casi horizontales que son zonas de terraza aluvial o sa- 
banas. Entre la planicie del río Magdalena y el Terciario 
hay un extenso sector de tierras inundables, pantanos y 
ciénagas. Las alturas sobre el nivel del mar varían entre 
25 y 100 metros. 
4.4. CARACTERISTICAS CLIMATOLOGICAS 
El clima predominante es el cálido seco correspondien-
te a la formación vegetal de bosque Seco Tropical, con tem-
peratura media de 28'a 295 precipitación pluvial aproximada 
a 2.000 mm anuales. 
La distribución de la lluvia durante el año es muy 
desuniforme, pues el mayor porcentaje cae en el período com-
prendido entre mayo y noviembre; el resto de los meses es de 
intenso verano, con una precipitación insuficiente para cul-
tivos. 
CAPITULO V 
CARACTERISTICAS GENERALES DE LAS ESPECIES 
En este capítulo se presenta la clasificación de las 
especies en estudio, en base a las características más sobre-
salientes: 
Orden : Heterognati 
Familia : Characinidae 
Sub-Familia : Prochilodinae 
Género : Prochilodus (Agassiz, 1829) 
Especie : Prochilodus magdalenae (Eigenmann  
1922)  
Nombre Vulgar : "Bocachico" 
Sinonimia : Prochilodus reticulatus magdale- 
nae (Steindacher 1878). 
CARACTERISTICAs GENERALES 
Presenta una boca pequeña y protractil. Ojo grande. 
Aleta adiposa pequeña. Aleta dorsal con 11-12 radios. Es-
camas grandest.de 40 - 46 escamas a lo largo de la línea la- 
teral. Opérculo y preopérculo lisos. Aleta caudal homocerca. 
Son enteramente fitófagos, presenta un intestino muy largo. 
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Orden : Nematognathi 
Familia Pimelodidae 
Género Pseudoplatystoma (Bleeker 1863) 
Especie Pseudoplatystoma fasciatum  
(Bleeker 1863) 
Nombre Vulgar 
"Bagre Tigre" ; "Bagre pintado". 
CARACTERISTICAS GENERALES: 
Cuerpo desnudo, presentan una aleta adiposa bien desa- 
rrollada. Los dientes son villiformes. Poseen siempre seis 
(6) barbillones, dos (2) pares mentoneanos y un (1) par que 
nace en los maxilares y que siempre son los más largos. Pre- 
sentan una espina bien desarrollada en la aleta pectoral. 
Su coloración es característica importante para su identifi- 
cación, o sea, bandas verticales oscuras a todo lo largo del 
cuerpo. 
Orden : Acanthopteri 
Familia : Sciaemidae 
Género Plagiosción (Gill 1861) 






Presenta línea lateral continua. Aleta anal con dos 
(2) espinas, la segunda bastante grande. Esta especie puede 
vivir durante períodos más o menos largos en agua salada. 
Los huesos del cráneo son cavernosos; otolitos grandes. La 
boca se encuentra en posición oblicua. Ojos medianos. Ale-
ta caudal redondeada. Esta especie crece hasta quinientos 
(500) milímetros. 
Orden : Heterognati 
Familia : Characinidae 
Sub-Familia : Curimatinae 
Género : Curimata (Walbaum 1792) 
Especie : Curimata maqdalenae (Steindacher 
1878) 
Nombre Vulgar : Vizcaina. 
CARACTERISTICAS GENERALES: 
Esta especie presenta una boca pequeña. Boca y labios 
desprovistos de dientes. Normalmente con cuarenta y dos 
(42) escamas a lo largo de la línea lateral. Aleta anal con 
nueve (9) radios. Crece hasta los doscientos (200) milíme- 
tros. Aleta adiposa pequeña. Los lóbulos de la aleta caudal 
redondeados. 
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Orden : Heterognati 
Familia : Characinidae 
Sub-Familia : Erytrininae 
Genero : Hoplias (Gill 1861) 
Especie : Hoplias malabaricus (Fowler 1911) 
Nombre Vulgar "Moncholo" 
CARACTERISTICAS GENERALES: 
Esta especie carnívora se distingue de todos los demás 
carácidos por presentar una aleta caudal redondeada. Carece 
de aleta adiposa. Presenta grandes caninos. Las aletas pél- 
vicas están a la misma altura del nacimiento de la aleta 
dorsal. Presenta ojos medianos. 
CAPITULO VI 
NORMAS QUE RIGEN LA CALIDAD EN OTROS PAISES 
Las normas que rigen la calidad para el pescado Seco-
Salado en otros países están especialmente dirigidas a fijar 
el contenido de sal y agua para asegurarse de que los pro-
ductos sean estables a la temperatura ambiente, y además 
para que el comprador esté seguro de que lo que compra tiene 
realmente el valor que él espera, por ejemplo, un alto con-
tenido de agua en el producto salado, mayor que el que sea 
normal, no conviene al comprador. 
A menudelas normas se elaboran de acuerdo a las condi-
ciones locales, y a díferentes especies de pescado propios 
del país, lo mismo ocurre con las técnicas de elaboración, 
que varían de un país a otro, Para dar una idea de la impor-
tancia que se da en otros países al contenido de sal y a el 
grado de secado, podemos mencionar las normas de Canadá 
que se aplican al Bacalao corriente, así como las de la In- 
dia y las de México. Debemos recordar que como el contenido 
de sal en un pescado varía según el grado de secado, la me-




La información sobre las normas de Canadá se ha toma-
do de un -trabajo presentado por HENNESEY, J. C., en el cual 
se sugiere que éstas normas pueden ser generalmente aplica-
bles. 
El pescado salado en el Canadá está clasificsado en 
tres categorías: 
Fuertemente salado, con un mínimo de 33 % de sal 
en base seca. 
Medianamente salado, con un contenido de sal entre 
el 28 y el 33 % en base seca. 
Ligeramente salado con un máximo contenido de sal 
de 28 % de sal en base seca. 
Para el contenido de agua hay las siguientes normas. 
(Ver Tabla 1). 
TABLA 1 
CONTENIDO DE HUMEDAD-NORMAS DE CANADA 
Designación % Humedad % Humedad 
de acuerdo fuertemente salado ligeramente salado 
a % humedad y medianamente salado 
Seco suave  44% 40% pero no más del 48% 
Semi Seco  40% pero no más del 44% 
Seco 38% pero no más del 40% 36% pero no más del 40% 
Seco duro  32% pero no más del 38% 36% o menos 
Seco extra duro 
 32% o menos 
6.2. India 1 
SURYANARAXANA, S. V. y LAHIRY, N. L. present 
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Se observará que se considera como pescado seco el que 
tiene un contenido de agua inferior al 40% y como blando o 
semiseco al pescado con mayor contenido de agua. 
Además del contenido de agua y sal, el pescado salado 
también se clasifica en el Canadá por su tamaño, apariencia, 
corte correcto, ausencia de coágulos y otros detalles que 
afectan el color y si hay signos de descomposición el pes-
cado se rechaza; sin embargo, algunas de estas reglas pue-
den ser difíciles de aplicar a la región de El Banco, donde 
el contenido de grasa en muchas •especies causa decoloración 
y a veces olor a pescado rancio. 
Hay un detalle que puede ser muy importante, y es que 
tanto en el Canadá como en muchos otros países el pescado 
se elabora sin cabeza (descabezado), mientras que el pescado 
Seco y Salado que se produce en El Banco se elabora con ca-
beza, lo cual es a menudo Ll sitio donde se inicia la des-
composición que puede empezar a afectar el pescado, ponién-
dolo en malas condiciones antes de que e_té suficientemente 
seco. 
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bajo acerca de la situación del pescado Seco y Salado en la 
India. Como en Colombia, allá existe un gran número de 
pueblos pesqueros que dependen del salado y secado de pes-
cado que no se consume fresco, y los problemas que se les 
presentan son muy similares a los nuestros. En dicho tra-
bajo se informa que en muchos casos las muestras de pescado 
salado y seco tenían un contenido de Agua superior al 40% , 
y con promedio de 43,5% - 45.0%, pero que más de la mitad 
de las muestras con este contenido de agua estaban en estado 
de descomposición. 
En las muestras con más de un 45% de Agua, hasta un 
75% se observó también descomposición a causa del bajo con-
tenido de sal, además del alto contenido de agua. 
Dichos autores sugieren que la sal debiera estar pre-
sente en por lo menos una proporción correspondiente al 75% 
de satuaración de agua contenida en el producto, para evitar 
la descomposición durante el almacenaje a la temperatura 
ambiente. 
El trabajo procedente de la India concluye haciendo 
las siguientes recomendaciones para una contenido de sal y 
humedad en el pescado Seco y Salado. (Ver Tabla 2). 
TABLA 2 




de humedad % 
Contenido mínimo de sal 
% en base seca 
Pequeños  
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Se observará que el contenido de sal que se recomien-
da es algo más bajo que el exigido por las normas Canadien-
ses, pero en ambos trabajos se considera que el 40% de Agua 
es un valor máximo para un pescado secado correctamente. 
6.3. México 
Los datos correspondientes a las normas establecidas 
en México , fueron obtenidas de un trabajo presentado por 
GONZALEZ, M. (Ver Tabla 3). 
TABLA 3 
CONTENIDO DE HUMEDAD Y SAL - NORMAS DE MEXICO 
Tipos de 
Contenido de Humedad % Contenido de Sal 
pescado 
Mínimo Máximo Mínimo Máximo 
Tiburón 33% ' 37% 30% 35% 
Otras especies 
35% 40% 30% 35% 
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Observando los datos de la Tabla tres (3) y haciendo 
una comparación con las normas establecidas en el Canadá 
(Tabla 1) , y las normas establecidas en la India, (Tabla 2) 
se puede conclufr que el contenido máximo de Humedad exigi-
do por dichos países es muy semejante, pero que en lo que 
se refiere al contenido de sal se observa una marcada dife-
rencia que posiblemente se debe a que estas normas son esta-
blecidas teniendo en cuenta, condiciones climáticas y diver-
sos factores propios de cada país. 
6.4. Normas propuestas para regir la calidad del 
Pescado Seco - Salado en la Región de El Banco. 
A pesar de que en muchas regiones del mundo el Seco-
Salado es aún el principal método de conservar el pescado, 
el nivel técnico y social de la comunidad impide la posi-
bilidad de introducir métodos más avanzados de conservación, 
incluyendo cambios radicales en los métodos de Seco- Salado. 
Además de ser el pescado Seco- Salado un producto du-
radero éste se continuará haciendo por necesidad pero cuando 
una comunidad se encuentre los suficientemente avanzada para 
hacer cambios, no lo hará necesariamente por preferencias. 
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Así mismo puede resultar difícil introducir un cambio 
en el proceso, que puede ser tecnológicamente deseable, por-
que un cambio en el producto introduce nuevos problemas de 
comercialización y Educativos. 
Teniendo en cuenta los anteriores puntos de vista, 
los resultados arrojados por este trabajo y las condiciones 
ambientales favorables que presenta esta región, compara-
bles con las condiciones óptimas de temperatura, humedad 
relativa y velocidad del aire, recomendadas para un secado 
técnico de pescado, según lo determinado por varios Centros 
ó Institutos dedicados a la tecnología. Se han elaborado 
unas normas sencillas que consideramos sirvan para mejorar 
la calidad del producto preparado en esta región: 
El pescado debe elaborarse sin cabeza y en pencas 
que no tengan un espesor superior a los dos y 
medio (2.5) centímetros. 
Estar libre de restos de grasa, visceras, manchas 
de sangre escamas y de perforaciones o rasgaduras 
en la piel. 
No presentar suciedad de residuos animales, polvo 
o tierra, ni otras sustancias contaminantes. 
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Su olor, sabor y aspecto general deben ser los 
propios del pescado Seco- Salado. La textura de 
la carne debe ser firme y no presentar olores 
debidos a la descomposición orgánica. 
El porcentaje de humedad no deberá excederse del 
40% , de su propio peso. 
Su contenido de sal, no deberá exceder del 35% de 
su propio peso. 
Empacar el producto en sacos de manta ó de mate-
riales similares, con un peso no mayor de cincuen-
ta (50) kilogramos. 
En cuanto al número de bacterias, no se citan normas 
6 límites específicos en los trabajos mencionados, partiendo 
de que un proceso correcto de salado destruirá una gran parte 
de las bacetrias que causan la descomposición del pescado, 
porque el número de bacterias en un producto Seco - Salado 
no puede compararse, por ejemplo, con las normas para el 
pescado fresco. Cuando hay un elevado número de bacterias 
en el pescado Seco - Salado, ello indica un proceso inade-
cuado, o un grado de contaminación extraordinariamente 
alto, causado por la misma sal o debido a malas condiciones 
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sanitarias mantenidas durante el procesamiento, almacenaje 
6 transporte. 
CAPITULO VII 
PROCESO DE ELABORACION 
WATERMAN, J.J., El salado y secado de pescados es 
casi tan antiguo como el hombre mismo y en muchos países 
aún se realiza con procedimientos que datan de varios si- 
glos. Los pueblos Nórdicos y Sajones son los que han per-
feccionado esta industria de tal manera que, a pesar del 
avence de la refrigeración, para conservar enfriados o con-
gelados muchos productos pesqueros, se ha mantenido flore-
ciente, representando para ellos una fuente segura de ingre-
sos. 
Es altamente deseable que la experiencia acumulada por 
siglos en la producción de pescado Seco- Salado, junto al 
conocimiento obtenido en años recientes por experimentadores 
en varios países tropicales, se encuentren fácilmente acce-
sibles a quienes se preocupan de la expansión y desarrollo 
del tratamiento del pescado, especialmente en aquellas re-
giones pesqueras, como El Banco, donde un mejoramiento de la 
pesca puede tener un efecto significativo en el nivel de 
vida de la gente en la comunidad, con repercusión Nacional. 
En muchas partes del mundo el Seco - Salado de pescado 
es aún un arte o habilidad, y solo probando y cometiendo 
errores será posible descubrir el mejor modo de transformar 
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una cantidad de pescado fresco en un producto Seco* Salado 
comercializable. Solo en las instalaciones más complejas Y 
costosas se pueden denominar con científico el proceso de 
elaboración de Seco - Salado. 
Ningún cálculo o teoría , aunque muy bien elaborado, 
producirán un método perfecto. Algunos experimentos simples. 
efectuados en condiciones comerciables, pueden hacer mila-
gros. Se cometerán algunos errores y se arruinará parte 
del pescado, pero quién no produce desperdicios no produce 
nada. 
En términos generales han sobrevivido las combinacio-
nes correctas de procesos tradicionales para el Seco - Sala-
do que son más resistentes a la descomposición, y ellas per-
manecen en uso hasta que se requiere una organización más 
avanzada debido a razones técnicas y económicas. Entonces , 
sucede frecuentemente que , al alcanzar las antiguas tecno-
logías cierto punto, estas son reemplazadas en un corto pe-
ríodo por nuevos métodos que están más acorde con las nuevas 
condiciones. 
7.1. METODO EMPLEADO POR LOS PESCADORES 
A continuación se describen los pasos realizados por 
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los pescadores de la región, para la elaboración del pescado 
Seco- Salado desde el momento de su captura hasta llegar a 
manos del intermediario inmediato. 
7.1.1. SITIO Y EPOCA DE CAPTURA 
Para llevar a cabo la captura de los peces a procesar 
y efectuar el salado y el secado, los pescadores se despla- 
zan según la presencia y abundancia de la pesca. En esta 
región la pesca se realiza en las Ciénagas cercanas y en el 
Río Magdalena. 
7.1.2. METODO DE CAPTURA 
Las artes y métodos pesqueros que se utilizan más . 
comunmente en esta comunidad son el chinchorro y la atarraya. 
Por lo general los pescadores instalan caseríos en las pla-
yas dejadas por el río y otros salen en sus canoas en las 
horas de la mañana y regresan en las horas de la tarde, es 
decir , que el pescado una vez capturado y preparado perma-
nece en el fondo de las canoas por un lapso de tiempo de 
unas ocho (8) horas. 
7.1.3. PREPARACION DEL PESCADO 
El ayudante del pescador prepara el pescado efectuando 
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las operaciones de evisceración, descamado , lavado y sajado. 
Los residuos como visceras, escamas y braquias son arrojados 
a la Ciénaga o al Río. El sajado o picado se realiza con 
un cuchillo bien afilado y según las frecuencias de cortes 
se denominan: ancho, fino y estillado. El sajado ancho, 
posee una distancia aproximada entre cortes de un ("Wcen-
tímetro y se efectúa para el pescado que se vende fresco. 
El sajado fino que tiene alrededor de 0:5
- centímetros de 
distancia entre los cortes y se realiza en el pescado que 
se va a salar. En cuanto al estillado, éste consiste en 
abrir el pescado en dos mitades, efectuando un corte por la 
parte ventral, que se prolonga hasta la cabeza. 
7.1.4. SALAZON Y SECADO 
Una vez realizado el sajado, se procede a la salazón 
de la siguiente manera: despues de un ligero lavado del 
pescado, ya eviscerado y descamado, con agua de la orilla, 
lo que no es muy recomendable pues las aguas de las Ciéna-
gas y los Ríos cercanas a la orilla siempre tienen impure-
zas , el salador y su ayudante preparan sobre la arena una 
cama o mullido de hojas de palma seca para colocar el pes-
cado listo para salar. En un costal plegado, también colo-
cado sobre la arena, añaden sal en proporciones caprichosas, 
la que frotan por dentro y por fuera, buscando con esto que 
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la sal penetre en los cortes en la mayor cantidad posible. 
La proporción de sal usada es de un (1) bulto de sal 
para doce-(12) ó trece (13) arrobas de pescado preparado 
aproximadamente. Esta proporción corresponde a cuarenta y 
cinco (45) kilogramos de sal por cien (100) kilogramos de 
pescado fresco preparado. El pescado se arruma primeramen-
te en forma desordenada, luego se coloca en capas ¿orillando 
pilas rectangulares casi uniformes, sobre un costal, utili-
zando como base trozos de madera; estas pilas se cubren con 
lonas y así permanecen por espacio de uno (1) ó dos (2) 
días. La salmuera formada cae al suelo, lo que origina la 
presencia de una gran cantidad de moscas. 
Seguidamente al salado, el pescado es sometido al pro-
ceso de secado en la forma que a continuación se explica: 
El pescado se coloca en varas o alambres a la acción 
directa del sol por un período de tiempo de uno (1) ó dos 
(2) días, posteriormente es empacado en costales de fique. 
El intermediario que lo compra, continúa el secado por expo-
sición al aire y al sol para obtener un producto con una 
humedad rebajada. 
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7.2. METODO TECNOLOGICO 
En el presente trabajo se describen los diferentes 
sistemas de Salazón utilizados por los autores y que se con-
sideran, son los más convenientes para climas tropicales, 
como en la región base del estudio. 
Las técnicas que a continuación se detallan, no son 
absolutas sino simplemente básicas y en general pueden ser 
aplicadas a diversas especies. Solo la práctica continua 
de estas operaciones pueden dar las normas adecuadas para 
elaborar el pescado Seco- Salado, dentro de las caracterís-
ticas que se desean obtener. 
7.2.1. OBTENCION Y PREPARACION DE LAS MUESTRAS 
La recolección de las muestras se efectuó en el Puerto, 
de mano de los pescadores que regresaban de la faena, y 
según el exámen organoléptico a que fueron sometidos, pre-
sentaron un óptimo estado de frescura. 
En primera instancia se lavó el pescado con agua lim-
pia; con el fin de eliminar mucosidades, escamas sueltas, 
arena y otras suciedades; las cuales contienen bacterias que 
aceleran la descomposición del pescado, luego se procedió al 
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eviscerado excluyendo el contenido intestinal, las branquias 
y la sangre de la vena gruesa en la parte dorsal del abdómen. 
El tratamiento seguido a las muestras despues de evis-
ceradas fue el siguiente: Se descamaban las especies que lo 
requerían, luego se abrían por su parte superior a lo largo 
de la espina dorsal; conservándose ésta, la aleta caudal, y 
la cabeza. El corte para abrir el pescado no debe atrave-
zar la piel en su parte inferior. Las especies muy grandes 
se cortaban en dos (2) mitades separadas. 
A continuación se realizó un nuevo lavado para elimi-
nar restos de los desperdicios antes mencionados. Para fa-
cilitar la penetración de la sal en las especies cuya carne 
tenía un espesor de más de dos (2) centímetros; se tajaron
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a lo largo, desde la base de la cabeza hasta la aleta cau-
dal. Estos cortes llegaron hasta la parte interna de la piel 
sin cortarla 
    
   




   
    
cuatro (4) centímetros, según el grosor del músculo del pes-
cado. Con las carnes cuyo espesor no llegaban a dos (2) 
centímetros, el salado se hizo sin estos cortes longitudina-
les. 
Efectuadas las operaciones que anteceden, se hizo nue-
vamente un lavado con agua dulce potable, a la que se agregó 
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un diez por ciento (10%) de Sal, lavado éste que se realizó 
con el objeto de eliminar restos de sangre e impurezas que 
quedaron sobre la carne. El pescado se dejó escurrir por 
diez (10) minutos. De esta forma quedó listo para ser sala-
zonado por cualquiera de los métodos escogidos. 
Debido a las variantes que la práctica de la salazón 
establece, estan determinadas tanto por la especie que se 
procesa como por las condiciones climáticas de la región, se 
escogieron varios métodos de salazón con el propósito de 
analizar cual de ellos facilita un producto de mejor calidad 
y con menor costo de elaboración. 
Los métodos que se siguieron en ésta investigación, son 
los que a continuación se describen: 
Salazon en Pila Seca: 
Terminado el escurrido, se procedió a colocar sal en 
cada uno de los cortes longitudinales que se efectuaron sobre 
el músculo del pescado, llenándolos todos, sin excepción. 
Seguidamente se apiló el pescado en un tanque plástico, el 
cual tenía unas aberturas adecuadas en el fondo para facilitar 




La cantidad de sal que se agregó, corresponde al 
cuarenta por ciento (40%) del peso del pescado a elaborar. 
Sobre la base del recipiente en que se formó la pila, se 
esparció una capa de sal de aproximadamente un (1) centíme-
tro de espesor que cubrió toda la superficie del fondo. 
Sobre esta capa se colocó el primer pescado con la piel 
hacia abajo, esparciendo sal hasta cubrirlo totalmente, 
luego se colocó pescado también con la piel hacia abajo, se 
cubre con una capa de sal y así sucesivamente en capas al-
ternandas de sal y pescado hasta que la pila alcance una 
altura máxima de un (1) metro. Finalmente se cubrió toda 
la pila con una capa de sal más gruesa que las intermedias. 
El groso de estas capas depende del propio pescado; general 
mente la capa de sal debe tener un espesor no myor a la mi-
tad del espesor del pescado. 
Al formar la pila se procuró que su parte central qu 
dara más elevada que sus lados, para facilitar el escurri-
miento de la salmuera. Así acondicionado, se mantuvo el 
pescado durante cuarenta y ocho (48) horas. 
Para facilitar la salazón se intercambió la posición 
de los pescados de la pila cada veinticuatro (24) horas, 
colocando el pescado que estaba en la parte superior de la 
pila en la inferior y viceversa. Al efectuarlo siempre se 
e- 
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esparció un poco más de sal seca, entre capa y capa de 
pescado. 
Des.pues de las veinticuatro (24) horas de salazón, se 
colocó sobre la pila objetos pesados para facilitar la eli-
minación del agua del pescado, Este proceso se realizó duran-
te cuarenta y ocho (48) horas. 
Salazón en Pila Húmeda: 
Para esta técnica se empleó el mismo procedimiento 
que para el salado en pila seca, con la diferencia de que 
se permitió formar salmuera, la cual cubrió totalmente el 
pescado, para ello se utilizaron recipientes higiénicos y 
sin drenaje. Sobre la parte superior de la pila de pescado, 
se colocaron también objetos pesados e higiénicos para man-
tenerlos presionados y totalmente sumergidos. Esta opera-
ción demoró cuarenta y ocho (48) horas aproximadamente. 
Salazón en Salmuera: 
Después de la preparación del pescado descrita ante-
riormente, este se introdujo en salmuera durante un lapso 
de 10 - 12 horas. Para evitar la emersión del pescado, se 
optó por colocarle en la parte superior de la pila objetos 
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pesados e higiénicos. 
Para la preparación de la salmuera se emplearon las 
siguientes relaciones de sal, pescado preparado y agua: 
Peso de Sal : Peso de Pescado preparado 
1 : 2,5 (40%) 
Peso de Sal : Peso de Agua 
1 : 2,8 (36%) 
En la práctica, la cantidad de sal se obtuvo tomando 
el cuarenta por ciento (40%) del peso del pescado preparado 
y listo para la salazón; con la cantidad de sal asf calcu-
lada y pesada se preparó una salmuera saturada, agregando 
aproximadamente tres (3) veces el peso de agua limpia y 
potable. 
7.2.2. SECADO 
Al terminarse la Salazón del pescado, por los distin-
tos métodos utilizados, se procedió a enjuagarlo en salmuer 
limpia también al diez por ciento (10%), esto con el objeto 
de eliminar el exceso de sal acumulada en la superficie del 
pescado, así como suciedades que se hayan incorporado. 
4.3 
Después se dejó escurrir durante 15 - 20 minutos y el 
producto quedó listo para el Secado. 
Esta operación de lavado y escurrido del pescado sala-
do, puede suprimirse cuando se utilice sal muy blanca de 
primera calidad, limpia,sin contaminación por bacterias ro-
jas o impurezas de cualquier clase. 
Después que el pescado ha sido salado, se sometió 
inmediatamente al proceso de secado, como requisito para una 
buena conservación. El Secado natural ha sido por muchos 
siglos el único método disponible para la preparación del 
pescado Seco, ya que no reviste complicaciones y da buenos 
resultados, siempre que las condiciones ambientales sean fa-
vorables como las de la región en estudio. 
El Secado se efectuó en parrillas durante treinta (30) 
horas , quince (15) horas se expuso a la sombra durante los 
tres (3) primeros dfas, quince (15) horas al sol en los tres 
(3) últimos días, La exposición se efectuó entre las 10 y 
15 horas de cada día. 
La exposición a la sombra durante los tres primeros 
días, es debido a que el pescado salazonado al exponerlo 
directamente a los rayos solares, se recalienta, formando 
44 
en la superficie del músculo una capa de sal que impide el 
secado en la parte interna, provocando con esto el creci-
miento de varias clases de microorganismos, los cuales pro-
ducen el deterioro o alteración microbiológica. 
Aunque aparentemente el secado del pescado al aire 
libre y al sol no requiere mayores conocimientos, conviene 
considerar algunos aspectos técnicos muy importantes. 
GONZALEZ, M.C., Las condiciones ambientales técnica-
mente apropiadas para el Secado del pescado son las siguien-
tes: 
Humedad relativa del aire . . 60% 
Temperatura del Aire . . 27°C 
Velocidad del Aire . . . 7 km/hora =1.94 m/seg. 
La Humedad Relativa del aire es el factor más impor-
tante en la velocidad de desecación. 
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DIAGRAMA 1 
DIAGRAMA DE FLUJO PARA EL PROCESO DE SALADO Y 
SECADO REALIZADO POR LOS PESCADORES DE LA REGION 
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DIAGRAMA DE FLUJO PARA EL PROCESO DE SALA-
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COMPOSICION DE LA SAL Y SUS EFECTOS EN EL PESCADO 
Todos los procedimientos técnicos empleados para pre-
servar los alimentos se basan en el principio de impedir la 
reproducción bacteriana. Esto se puede lograr reduciendo 
las temperaturas que les son propicias, como en el enfriado 
por hielo y la congelación o elevándolos hasta casi su com- 
pleta destrucción, sistema empleado en la pasterización y 
la esterilización comercial de los alimentos envasados en 
botes de hojalata o frascos de vidrio. 
La simple cocción en agua o el asado a fuego directo, 
son también procedimientos que impiden la descomposición de 
pescado aunque, como los anteriores, no garantizan su apti 
tud para el consumo cuando la materia prima se halla alte-
rada. 
8.1. FORMA COMO ACTUA LA SAL EN LA PRESERVACION 
La salazón tiene por objeto reducir el porcentaje de 
humedad que contiene el pescado, ya que éste favorece el 
crecimiento bacteriano. Debe tenerse muy en cuenta que 
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todos estos procedimientos de preservación son, como la 
misma palabra lo indica para preservar alimentos que se 
hallan en buen estado de conservación. En ningún caso, in-
sistimos, sirven para componer pescado y otros animales en 
cuyas carnes ya se ha iniciado la descomposición. 
La salazón, que es uno de los procedimientos más an-
tiguos para conservar alimentos, actúa sobre la carne de pes-
cado de dos maneras: 
La primera es eliminando el agua del pescado: Este 
fenómeno se produce porque la sal es un componente químico 
que se disuelve facilmente en agua, y como la carne tiene 
80% de ésta, la sal forma una solución con parte de ésa 
agua, cuanto mayor sea la cantidad de sal mayor será la can-
tidad de agua absorvida , pero solo hasta cierto punto. 
Este punto, llamado de saturación, se presenta cuando ya el 
agua de composición de la carne no puede disolver más sal, 
produciéndose un fenómeno muy parecido al que se observa 
cuando el café o el té se les agrega tanta azúcar, que el 
excedente permanece en el fondo del recipiente. 
Al producirse esta disolución de sal con agua de la 
carne , parte del agua de composición es absorvida por la 
sal y por lo tanto extraída del pescado. Al mismo tiempo, 
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parte de la sal se incorpora por disolución a la humedad 
permanente en la carne, hasta que se establece una solución 
equilibrada o saturada según sea el caso. Desde este momen- 
to la carne ya no suelta más agua. 
En Segundo término, la acción de la sal sobre la carne 
se manifiesta por la coagulación de algunas sustancias nitro-
genadas (proteínas), en forma similar a lo que ocurre con 
la cocción de las carnes o la clara del huevo. Este fenómeno 
de coagulación se presenta con mayor intensidad, cuando se 
mantiene la carne de pescado en salmuera saturada durante 
varios días. El calor acelera el proceso de salazón y el 
frío lo retarda. 
Los procedimientos para salar pescado son muy variados 
y se les emplea en países que cuentan con una industria pes- 
quera muy desarrollada. Estas variaciones se refieren no 
solamente a los procedimientos de salazón, sino a la calidad 
final del producto. 
8.2. ANALISIS QUIMICO DE LA SAL 
La sal que se utilice en la salazón del pescado debe 
ser de calidad alimentaria y poseer una composición apropiada 
para el producto, no debe contener cloruro de calcio, cloru-
ro de Magnesio, sulfato de calcio ni sulfato de magnesio. 
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Estos últimos impiden la mejor penetración de sal en el mús-
culo del pescado y los primeros tienen la propiedad de ab-
sorver la humedad después de seco, produciéndose por consi-
guiente crecimiento de Hongos y Bacterias PINK y DUN. 
Las sales de calcio y magnesio, son también perjudi-
ciales porque dan un sabor amargo al curado, pero 9 pesar 
de todo se recomienda, porque da al producto salado en seco, 
un atractivo color blanco. 
HOCES, A. S. y NUÑEZ, M. G., los franceses aconse-
jan que la sal contenga 0.3 a 0:6% de sales de calcio y mag-
nesio y los científico Rusos, recomiendan que el pescado 
Salado - Seco no debe excederse en sales de Calcio de 0.5% 
y de Sulfato 10% . Se ha observado que la presencia de 
cobre en diez (10) partes por millón en la sal, da color 
marrón a la textura del pescado. 
A continuación se presentan en la Tabla 4 los resul-
tados de los análisis químicos realizados a la sal utilizada 
por los pescadores de la región y a la sal utilizada por los 
autores para procesar el pescado tecnológicamente. 
TABLA 4 
ANALISIS QUIMICO DE SAL 
Tipo de Sal PORCENTAJE DE IMPUREZAS 
NaC1 Ca SO4 MgC12  MgSO4 H20 IODO COBRE HIERRO 
Sal (1) 94% 1.18% 0.63% 0.30% 3.5% 0.15% 0.13% 0.12% 
Sal (2) 92.85% 1.54% 0.75% 0.46% 3.9% 0.17% 0.19% 0.16% 
Sal (1) = Utilizada por los pescadores de la Región. 
Sal (2) = Utilizada para el tratamiento tecnológico. 
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Como se puede observar , la sal utilizada por los pes-
cadores de ésta región posee un porcentaje de pureza mayor 
que la sal utilizada por los autores para procesar las mues-
tras tecnologicamente, pero a pesar de ésto el prcducto pro-
cesado tecnológicamente presenta una mejor calidad que el 
producto elaborado en ésa Región, ésto debido a ciertos 
factores que se tuvieron en cuenta durante el procesamiento 
y que son explicados en el capítulo séptimo. 
Por otro lado se puede anotar que los dos tipos de 
sales utilizados, presentan un bajo porcentaje de pureza 
comparada con el grado de pureza de sales recomendadas por 
otros países para la salazón del pescado. 
Con respecto a la calidad de la sal a emplear, es pre-
ciso anotar que cualquiera que sea el orígen, debe corres-
ponder a la más elevada pureza en cloruro de sodio. Una Sal 
que contenga un mínimo de 96% de éste compuesto puede consi-
derarse como de buena calidad, siempre que sea de color 
blanco, no contenga bacterias rojas o rosadas o de cualquier 
otro tipo, ni substancias extrañas como arena o tierra, que 
transmitan a los productos sabores desagradables. 
Además empleando en la salazón sales de esta calidad, 
se logra una mayor y rápida deshidratación y un producto 
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final que se conserva en buen estado durante períodos más 
prolongados. 
ANDERSEN, V., Los componentes promedios de Sal de 
esta clase, serían los que se indican a continuación: 
Agua  2.4% 
Cloruro de Sodio  96. % 
Cloruro de Calcio  0.3% 
Cloruro de Magnesio O  3% 
Sulfato de Calcio 1  O% 
Sulfato de Magnesio O  1% 
Iodo 0.1% 
Cobre menos de 0.1 p.p.m. 
Hierro menos de  0.1 p.p.m. 
8.3. ANALISIS BACTERIOLOGICO DE HALOFILAS 
Un problema especial que puede menoscabar la calidad 
del pescado Seco - Salado es la presencia de las bacterias 
halófilas las cuales crecen en los cristales de sal o pro-
ductos fuertemente salados. Así como también las especies 
de mohos que viven en dichos productos, causando coloracio-
nes rojas, rosadas ó marrones en el pescado, así como daños 
más graves. Estos organismos pueden encontrarse en la sal 
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comercial, pero los problemas son generalmente causados 
por instalaciones en malas condiciones, técnicas de salado 
deficiente, o porque la sal se ha usado anteriormente y 
luego no se ha purificado y esterilizado como es debido. 
Las bacterias halófilas se multiplican rápidamente si 
el pescado se almacena a temperaturas elevadas, o en lugares 
donde el aire sea muy húmedo. 
A continuación se presentan en la Tabla cinco (5), los 
resultados de los análisis bacteriológicos, en colonias por 
gramo, de los dos tipos de sal utilizados en este trabajo. 
TABLA 5 
ANALISIS BACTERIOLOGICO DE HALOFILOS 
Tipo de 
Sal 
COLONIAS HALOFILAS /Grs. 
24 horas 48 horas 
Sal  1 X 106 
Sal  1 X 10s 3 X 105 
Sal (1) = Utilizada por los pescadores de la región 
Sal (2) = Utilizada para el tratamiento tecnológico 
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Con este análisis queda demostrado que la sal empleada 
en la salazón del pescado en el país, ofrece problemas serios 
de contaminación por bacterias halófilas; lo que demuestra 
que no se toman las precauciones higiénicas que impidan la 
contaminación del pescado salado, especialmente cuando se 
utiliza sal de calidad inferior y en la que se hallan pre-
sente las mencionadas bacterias halófilas. 
GÓNZALEZ, M.C., Cuando solo se disponga de sal im-
pura, la mayor parte de las impurezas de calcio y magnesio 
pueden retirarse lavando la sal con agua limpia y dejando 
escurrir dicha agua. Esta operación elimina las sales de 
calcio y magnesio, debido a que son más solubles que el 
Cloruro de Sodio. 
8.4. ANALISIS GRANULOMETRICO 
El tamaño de los cristales de sal, es otro punto impor-
tante que hay que tener en cuenta en la salazón de pescado. 
La sal muy fina ofrece algunos inconvenientes.debido a la 
facilidad con que absorve agua del aire en tiempos húmedos, 
formando de ésa manera bloques sólidos de distintos tamaños, 
cuando se utiliza en salazón por pila seca y pila húmeda. 
También suele dar lugar a que la salazón sea incorrecta por 
disolverse rápidamente la cantidad de sal que hay entre capa 
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y capa de pescado, lo que ocasiona, sobre todo en climas 
cálidos o templados, que el pescado se descomponga antes 
que la sal haya penetrado en el interior de la carne. En 
el pescado magro los granos muy finos tienden a quemar la 
carne y determinan la decoloración del producto final. 
La sal de grano muy grueso actúa sobre el pescado muy 
lentamente, debido a que la eliminación de agua y la forma-
ción de solución saturada en el interior del músculo se re-
tarda tanto que algunas partes especialmente las más inter-
nas, comienzan a descomponerse por acción bacteriana favo-
recida por las elevadas temperaturas; además sobre la super-
ficie de las pencas o lonjas queda un granulado irregular 
de aspecto poco atrayente. 
En la Tabla seis (6) se muestra el resultado del 
análisis granulométrico realiiado a la muestra de sal uti-
lizada por los pescadores de la región para la salazón. 
Esto se efectuó tomando doscientos cincuenta (250) 
gramos de sal, cantidad esta que se hizo pasar por tamices 
de diferentes diámetros. 
TABLA 6 
ANALISIS GRANULOMETRICO (SAL UTILIZADA EN LA REGION DE EL BANCO) 
TAMIZ 
Diámetro en mm. 
Peso Retenido 
Gramos 
Peso Retenido ' 
% 
2.00 44.13 17.652 
1.60 18.44 7.376 
1.25 33.80 13.520 
1.00 23.20 9.280 
0.50 68.01 27.204 
0.25 52.72 21.088 
-0.25 9.70 3.880 
al o 
1.0 0.5 2.0 0.0 1.50 1.25 1.75 0.75 0.25 - 0.25 
FIGURA 1 
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La Tabla siete (7) representa los resultados del An, 
lisis que se realizó a la sal empleada por los autores pa 
el tratamiento tecnológico de la salazón. 




ANALISIS GRANUL0METRI305 ( SAL UTILIZADA EN EL PROCESO TECNOLOGICO) 
TAMIZ 





4.00 51.93 20.772 
2.00 89.12 35.648 
1.60 " 23.00 9.200 
1.25 26.52 10.608 
1.00 18.23 7.292 
0.50 32.00 12.800 
-0.50 9.20 3.680 
ANALISIS GRANULOMETRICOS ( SAL UTILIZADA EN EL PROCESO TECNOLOGICO) 
FIGURA ? 
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Tanto en la tabla seis (6) como en la figura uno (1) 
se observa que los mayores porcentajes de peso retenido son 
17.652 ; 27.204 y 21.088 que corresponden a tamices de diá-
metros en milímetros de 2.00 ; 0.50 y 0.25 respectivamente. 
La suma del porcentaje del peso retenido en estos tres (3) 
tamices es de 65.944 que se considera como el ciento por 
ciento, por ser los valores más representativos. 
Con base en estos datos y utilizando la media arit-
mética ponderada, se obtiene como resultado, que esta sal 
presenta un grano promedio de 0.82 milímetro de diámetro. 
En la Tabla siete (7) y Figura dos (2) se aprecia que 
los valores 20.762 ; 35.648 y 12.800 son los mayores porcen-
tajes en peso retenido, correspondiente a los tamices cuyos 
diámetros son 4.00 ; 2.00 y 0.50 respectivamente. 
Empleando de igual manera la media aritmética ponde-
rada, se obtuvo un grano promedio de 2.32 milímetro de diá-
metro. 
"BORGSTROM, G., La sal recomendada en la salazón de 
pescado debe presentar un grano con un diámetro que oscile 
entre 2- 4.5 milímetros. Fundamentándose en lo anterior, 
la sal usada para el tratamiento de las muestras tecnológi- 
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camente, se encuentra que está dentro del rango anterior, 
presentando un grano promedio de 2,32 milímetros; mientras 
que la sal empleada por los pescadores de la región no reune 
estas condiciones granulométricas apartándose de esta manera 
de las recomendaciones tecnologicas sugeridas, ya que su 
grano promedio es de 0.82 milímetros de diámetro. 
CAPITULO IX 
ANALISIS QUE DETERMINAN LA CALIDAD DEL PESCADO SECO-SALADO 
A fin de conocer y evaluar objetivamente la calidad 
de los productos elaborados tanto en forma artesanal como 
tecnológicamente, a continuación se presentan los resulta-
dos de los distintos análisis realizados en este trabajo. 
9.1. EN EL PRODUCTO ELABORADO EN LA REGION DE EL 
BANCO. 
9.1.1. ANALISIS ORGANOLEPTICO. 
Teniendo en cuenta la calificación obtenida mediante 
el anexo uno (1), en general estas muestras presentaron un 
aspecto final no satisfactorio, pues en casi todas ellas se 
notaron signos de enranciamiento más o menos avanzados y su 
elaboración no era correcta, ya que conservaban residuos de 
escamas, órganos respiratorios y digestivos. 
El color en casi todas las muestras, era amarillo li-
geramente quemado y en algunos casos un rojizo- verdoso mos-
trando en algunos ejemplos una untuosidad característica de 
la elevada cantidad de grasa. En estos pescados también fue 
frecuente observar mohosidad no muy extendida y en algunos 
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casos una película de sal de muy poco espesor. 
El treinta por ciento (30%) de las muestras presentó 
una textura dura y las demás mostraron su textura un poco 
semi dura. 
Tambien se encontraron signos de huevos y larvas de 
insectos. 
De acuerdo al límite de aceptación en la determinación 
práctica de la calidad del pescado Seco - Salado impuesto en 
este anexo, de las quince (15) muestras analizadas, trece 
(13) eran aptas para el consumo. Las dos (2) restantes pre- 
sentaron signos de descomposición orgánica, es decir, eran 
pescados desechables y pertenecían a muestras tomadas de la 
bodega para su análisis. 
9.1.2. PORCENTAJES DE HUMEDAD 
Según los resultados obtenidos y presentados en las 
tablas 8, 9 y 10 ninguna de las muestras producidas artesanal-
mente por los pescadores de la región, presentan un contenido 
de agua en base seca inferior al cuarenta por ciento (40%), 
el cual debería ser el máximo según las normas establecidas 
por otros países. Se nota en dicha tabla que la cifra más 
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baja para el contenido de agua, es de cuarenta y tres por 
ciento (43%), si bien nueve (9) de • las muestras analizadas 
de un total de quince (15), presentaron un contenido de 
agua superior a cuarenta y cinco por ciento (45%) , siendo 
el promedio de 45.01%. 
A pesar de la alta humedad en la mayoría de las mu 
tras, se encontró señales de descomposición, lo cual puede 
atribuirse a un tiempo de almacenamiento relativamente cor 
9.1.3. PORCENTAJE DE SAL 
El contenido de sal que se observa en las Tablas 8 
9 y 10, está expresado como porcentaje en base húmeda y ta 
bién calculado en base seca con el objeto de compararse co 
las normas de otros países. 
Se observará que el porcentaje más alto en éstas 
quince (15) muestras es de 36.5, correspondiendo 23,4 al p 
centaje más bajo. El porcentaje promedio es de veintinuev 
(29). De las cifras obtenidas para el contenido de sal, 
culadas sobre base seca, se observa que hay grandes diferE 
cias entre una muestra y otra, lo cual indica falta de con 










Una cosa que debe hacerse es lavar todo el exceso 
de sal antes de someter el pescado al secado, porque ésta 
sal es inservible, el pescado no se seca, como debe ser y 
es un peso agregado al peso propio del producto. Debido a 
éste exceso de sal, especialmente en los cortes hechos en el 
pescado, algunas muestras presentan un contenido muy supe-
rior al treinta y tres por ciento (33%), en base seca, lo 
cual se considera fuertemente salado teniendo en cuenta las 
normas del Canadá; mientras que otros presentaron un conte-
nido de sal de menos de veintiocho por ciento (28%) en base 
seca, valor que se considera como ligeramente salado según 
las normas Canadienses. 
Si bien ninguna de las muestras sobrepasó el cuaren-
ta por ciento (40%) , nueve (9) de las quince (15) muestras 
no se mantuvieron dentro de la tolerancia razonable, conside-
rando según las normas de México que el producto debe conte-
ner en su masa, no menos de treinta por ciento (30%) de clo-
ruro de sodio. 
9.1.4. ANALISIS MICROBIOLOGICO 
Aeróbicas 
Los resultados presentados en las Tablas 11, 12 y 13 
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indican claramente que la mayor contaminación de microorga 
nismos se encontró en el producto almacenado en bodega, co 
un promedio de 11'800.000 colonias por gramo, confirmándos 
que en este sitio se encontraron las muestras, que según e 
análisis físico - organoléptico, se consideraron desechab 
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Las especies muestreadas en el sitio de proceso pr e- 
sentaron el menor promedio de microorganismos, con 7'200.000 
colonias por gramo, relación que está de acuerdo con los aná- 
lisis físico - organoléptico, que presentaron la mayor cali- 
ficación. 
En términos generales nueve (9) de las quince (15) 
muestras analizadas presentaron un contenido bacteriológico 
superior a cinco (5) millones de bacterias por gramo, lo que 
determina una mala calidad, pudiendo ser su causa, mala ela- 
boración , mala calidad de la sal, proporciones inapropiadas 
de la misma , escaso tiempo de secado, o almacenmiento anti- 
higiénico. 
Estafilococus 
En las tablas 11, 12 y 13 se puede observar que a 
las cuarenta y ocho (48) horas, las muestras recolectadas en 
los diferentes sitios presentaron un promedio mayor a las 
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quinientas (500) colonias por gramo, siendo el máximo prome-
dio el obtenido en bodega con mil ciento veinticuatro (1.124) 
colonias de stafilococus por gramo. Estos resultados según 
las normas microbiológicas de diferentes países, para pro-
ductos pesqueros, el producto Seco - Salado artesanalmente 
según el análisis a que fue sometido, no se encuentra en 
condiciones óptimas para el consumo, ya que según estas no 
• 
debe tener más de cien (100) colonias de stafilococus por 
gramo, por lo que un alimento con una cantidad superior,a 
ésta se considera peligroso debido a la toxina que produce 
dicho microorganismo. 
Esta cantidad de microorganismos presente puede no 
ser peligrosa si dicho producto se somete a un tratamiento 
térmico, ya que este microorganismo es termolábil, pero si 
se deja proliferar el microorganismo en condiciones óptimas 
para su crecimiento se produce la toxina que es altamente 
termoresitente y por lo tanto se vuelve un alimento suma 
mente peligroso para el consumo. 
9.2. EN EL PRODUCTO ELABORADO TECNOLOGICAMENTE 
9.2.1. ANALISIS ORGANOLEPTICO 
Tomando como base la calificación obtenida en el 
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anexo uno (1), las muestras procesadas tecnológicamente pre 
sentaron un aspecto general muy bueno, ya que mostraron óp-
timo índice de color, olor, carne y textura. 
De las quince (15) muestras tratadas tecnológicamen 
por los distintos métodos de salazón, trece (13) presentaro 
un color amarillo y las dos (2) restantes un amarillo lige-
ramente quemado. 
En la mayoría de las muestras las carnes no presen-
tarpn puntos blancos y en todas las muestras la textura era 
dura. El olor de todas las especies estudiadas era caracte 
rístico. 
De acuerdo con la determinación práctica de la cali 
dad del pescado Seco - Salado impuesto en el anexo uno (1) 
por el Inderena, todas las muestras estaban dentro del lí-
mite de aceptación y por lo tanto eran pescados aptos para 
el consumo humano. 
9.2.2. PORCENTAJE DE HUMEDAD 
De acuerdo a los resultados obtenidos e indicados e 
las Tablas 14, 15 y 16 ; ninguno de los métodos de salazón 




de humedad superior al cuarenta por ciento (40%) de su pro-
pio peso, lo que es aceptable según las normas establecidas 
en otros paises y expuestas en el Capítulo VI y según las 
cuales todo producto que sobrepase en forma notable este lí-
mite, se considera producto alterado. Desde el punto de 
vista sanitario, esta alteración tiene gran importancia pues-
to que, cuanto mayor sea el porcentaje de humedad que con-
tiene el pescado, menor será el tiempo en que podrá preser-
varse en buenas condiciones. 
Es además importante recordar que el pescado elabora-
do con humedad de cincuenta por ciento (50%) o más, sufre 
durante su transporte almacenamiento en climas secos, fuer-
tes mermas en su peso neto, con el correspondiente perjuicio 
económico. 
9.2.3. PORCENTAJE DE SAL 
En las tablas 14, 15 y 16 , se puede observar que los 
resultados arrojados por las muestras tratadas por los dis-
tintos métodos de salazón, se encuentran dentro de la tole-
rancia razonable (30% - 40%) de cloruro de sodio, siendo 
37, 16 el porcentaje promedio de sal para el método de sal-
muera, 37, 32 el porcentaje para pila húmeda y 39.06 para 
pila seca. 
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9.2.4. ANALISIS MICROBIOLOGICO 
Aeróbicas 
De acuerdo a los resultados que se muestran en las 
tablas 17, 18 y 19 ; la menor cantidad promedio de colonias 
aeróbicas por gramo se registró en las muestras procesadas 
por el método de salmuera con 640.000 colonias. El prome-
dio más alto se obtuvo en las muestras tratadas por el mé- 
todo de salazón en pila seca con 740.000 colonias aeróbicas 
por gramo. Es importante anotar que ninguna de las muestras 
obtenidas por los diferentes métodos de salado sobrepasó los 
dos (2) millones de colonias por gramo. 
También es preciso tener en cuenta que el contenido 
de microorganismos por gramo en relación con el tiempo de al-
macenamiento presenta un rango relativamente bajo. De acuer 
do a las condiciones tecnológicas y sanitarias, cada análisis 
microbiológico fue acompañado de su respectivo exámen orga-
noléptico con el fín de establecer pautas o normas mínimas, 
ya que actualmente en Colombia no existen normas concretas 
en lo que se refiere al número de colonias aeróbicas por gra-




En los análisis para las muestras tratadas tecnoló-
gicamente , se puede observar en las tablas 17, 18 y 19 que 
los resultados son totalmente negativos para salmuera, pila 
seca y pila húmeda ; lo que indica, según las normas micro-
biológicas, que estos pescados son totalmente óptimos para 
el consumo. 
TABLA 8 
PORCENTAJES DE HUMEDAD Y NaC1 (S. de Proceso) 
SITIO DE 
PROCESO 
Porcentaje Humedad Porcentaje NaCl. 
Base Húmeda Base Seca Base Húmeda Base Seca 
Bagre 25.50 45.89 14.50 27.40 
Bocachico 
' 
22.00 42.65 15.50 32.00 
Moncholo 23.80 40.30 23.00 31.40 
Pacora 25.6 48.75 16.00 26.50 
Vizcaina 27.9 4744 17.40 25.20 
-Porcentaje promedio de Humedad en base Seca = 45.41 
Porcentaje promedio de NaC1 en base Seca = 28.50 
TABLA 9 
PORCENTAJE DE HUMEDAD Y NaCl. (MERCADO) 
MERCADO 
Porcentajes Humedad Porcentajes NaCl. 
Base Húmeda Base Seca Base Húmeda Base Seca 
Bagre 27.30 45.60 28.00 36.40 
Bocachico 27.80 50.07 18.80 28.50 
Moncholo 24.70 47.01 16.40 26.80 
Pacora 26.70 45.32 20.60 29.00 
Vizcaina 20.80 41.48 15.70 27.00 
Porcentaje promedio de Humedad en base seca = 45.90 





PORCENTAJE DE HUMEDAD Y NaCl. (BODEGA) 
BODEGA 
Porcentajes Humedad Porcentajes NaCl. 
Base Húmeda Base Seca Base Húmeda Base Seca 
Bagre 28.70 
-- 
46.00 29.40 36.50 
Bocachico 27.40 42.50 27.00 33.00 
Moncholo 24.90 45.33 18.20 28.00 
Pacora 29.50 44.27 14.60 24.00 
Vizcaina 24.40 42.67 18.30 27.10 
Porcentaje promedio de humedad en base seca = 44.75 
Porcentaje promedio de NaCl. en base seca = 30.12 . 
St 
TABLA 11 
UETERMINACION BACTERIOLOGICA (S. DE PROCESO) 
SITIO DE 
PROCESO 
Colonias aeróbicas/gr. Colonias Stafilococus aureus/gr* 
24 hrs. 48 hrs. " 24 hrs. 48 hrs. 
Bagre 1 X 106 4 X 106 3 X 102 5 X 102 
Bocachico 4 X 106 12 X 106 2 X 102 7 X 102 
Mocholo 7 X 106 8 X 106 5 X 102 8 X 102 
Pacora 4 X 106 8 X 106 4 X 102 5 X 102 
Vizcaina 
2 X 106 4 X 106 9 X 101  15 X 1 10 
Promedio.Colonias aeróbicas/gr. = 7.2 X 106 
Promedio Colonias Stafilococus/gr = 5.3 X 102 
* Stafilococus aureus (sin confirmar). 
TABLA 12 
DETERMINACION BACTERIOLOGICA (MERCADO) 
MERCADO 
Colonias aeróbicas/gr. Colonias Stáfilococus aureus/gr* 
24 hrs. 48 hrs. 24 hrs. 48 hrs. 
Bagre 2 X 106 3 X 106 6 X 102 13 X 102 
Bocachico 1 X 106 8 X 106 15 X 101  27 X 10
1 
Moncholo 4 X 105 5 X 105 6 X 102 11 X 102 
Pacora 5 X 106 20 X 106 7 X 101  16 X 101  
Vizcaína 2 X 106 3 X 106 9 X 101  1 X 102 
Promedio colonias aeróbicas/gr. = 7.8 X 106  
Promedio colonias Stafilococus/gr. = 5.86X 102 
*Stafilococus aureus (Sin confirmar). 
TABLA 13 
DETERMINACION BACTERIOLOGICA (BODEGA) 
BODEGA 
Colonias aeróbicas/gr. Colonias Stafilococus aureus/gr* 
24 hrs. 48 hrs. 24 hrs. 48 hrs. 
Bagre 1 X 106 2 X 106 9 X 102 13 X 102 
Bocachico 10 X 10 16 X 10 12 X 10 15 X 10 
Moncholo 6 X 106 8 X 1.0 9 X 10 21 X 10 
Pacora 4 X 106 12 X 10 25 X 10 32 X 10 
Vizcaina 20 X 10 21 X 10 31 X 10 4 X 10 
Promedio colonias aeróbicas/gr. = 11.8 X 106 
Promedio colonias stafilococus/gr =1,124 X 103 
*Stafilococus aureus (sin confirmar) 
TABLA 14 
PORCENTAJE DE HUMEDAD Y Nacl (SALMUERA) 
SALMUERA 
Porcentaje Humedad Porcentaje Nacl 
Base Húmeda Base Seca Base Húmeda Base Seca 
Bagre 16.08 36.20 18.60 35.30 
Bocachico 17.49 37.90 20.59 37.00 
Moncholo 13.49 37.12 15.16 36.20 
Pacora 15.02 38.25 17.16 37.30 
Vizcaina 20.56 41.12 
. 
25.07 40.00 
Porcentaje promedio de Humedad en Base Seca = 38.12 
Porcentaje promedio de NaC1 en base Seca = 37.16 
TABLA 15 
PORCENTAJE DE HUMEDAD Y NaC1 (PILA HUMEDA) 
PILA HUMEDA 
Porcentaje Humedad Porcentaje NaC1 
Base Húmeda Base SEca Base Húmeda Base Seca 
Bagre 21.04 37.63 25.82 36.70 
Bocachico 23.03 39.48 28.95 38.50 
Moncholo 18.86 37,73 22.54 36.80 
Pacora 18.31 35.48 21.74 34.60 
Vizcaina 22.21 39.99 27.65 39.00 
Porcentaje promedio de humedad en base seca = 38.06 
Porcentaje promedio de NaC1 en base Seca = 37.32 
I 
TABLA 16 
PORCENTAJE DE HUMEDAD Y NaCl. (PILA SECA) 
PILA SECA 
Porcentaje Humedad Porcentaje NaCl. 
Base Húmeda Base Seca Base Húmeda Base Seca 
Bagre 19.14 
, 
37.56 24.34 38.40 
Bocachico 19.36 35.51 24.60 36.20 
Moncholo 17.58 39.07 21.55 39.40 
Pacora 18.30 40.96 22.62 41.30 
Vizcaina 17.63 39.67 21.62 40.00 
Porcentaje promedio de Humedad en base Seca = 38.55 




DETERMINACION BACTERIOLOGICA (SALMUERA) 
SALMUERA 
Colonias aeróbicas /gr. Colonias Stafilococus aureus/gr* 
24 hrs. 48 hrs, - 24 hrs, 48 hrs. 
Bagre 2 X 105 4 X 105 
, 
Bocachico 1 X 105  • 2 X 105  - - - - 
Moncholo 1 X 106 2 X 106 - - - - 
Pacora 2 X 105  3 X 105  - -  
Vizcaina 1 X 105 2 X 105 - - - - 
03 
Cr) 
Promedio colonias aeróbicas / gr. = 6. 4 X 105 
Promedio colonias Stafilococus /gr.= O. 00 
*Stafilococus aureus (sin confirmar) 
TABLA 18 
DETERMINACION BACTERIOLOGICA ( PILA HUMEDA) 
PILA HUMEDA 
Colonias aeróbicas/gr. Colonias Stáfilococus aureus/gr* 
, 
24 hrs. 48 hrs. 24 hrs, ' 48 hrs. 
Bagre 1 X 105 3 X 105 
- - 
- - 
Bocachico 1 X 105 4 X 105 - - 
- - 
Moncholo 1 X 106 2 X 106 2 X 101  3 X 101  
Pacora 3 X 105 4 X 105 
- - 
_ - 
Vizcaina 1 X 105 3 X 105 
- - 
- - 
Promedio colonias aeróbicas /gr. = 6.8 X 105 
Promedio colonias Stafilococus/gr = 6.0 
*Stafilococus aureus (Sin confirmar). 
CO 
TABLA 19 
DETERMINACIÓN BACTERIOLOGICA (PILA SECA) 
PILA SECA 
Colonias aeróbicas /gr. Colonias Stáfilococus aureus/gr* 
24 hrs. 48 hrs. 24 hrs. 48 hrs. 
Bagre 1 X 105 5 X 105 - - 
- - 
Bocachico 2 X 105 • 4 X 105 - - - - 
Moncholo 2 X 105 3 X 105 - - - - 
Pacora 1 X 106 2 X 106 - - - - 
Vizcaina 3 X 10s 5 X 105 - - 
 
  
= 7.4 X 10s Promedip colonias aeróbicas /gr. 
 
  
Promedio colonias stafilococus/gr = 0.00 
* Stafilococus aureus (sin confirmar). 
CAPITULO X 
PERDIDA DE PESO, PERDIDA DE AGUA Y RENDIMIENTO 
EN EL PROCESO DE SECO- SALADO 
El grado de Secado de un producto se describe a veces 
citando ya sea la pérdida en porcentaje de peso, indicando 
el porcentaje de agua extraída o bien señalando el rendi-
miento del producto expresado en porcentaje. 
WATERMAN, J.J. El porcentaje de agua perdida es la 
diferencia entre el peso del agua al comenzar y el peso del 
agua al finalizar, dividida por el peso original del agua y 
multiplicada por cien (100). Por peso original se entiende 
el pescado fresco sin visceras, escamas y branquias. 
El porcentaje de pérdida en peso en el Secado es la 
diferencia entre el peso original del pescado y su peso al 
finalizar, dividido por el peso original y multiplicado por 
cien (100). 
En rendimiento expresado en porcentaje, es el peso 
final dividido por el peso original y multiplicado por cíen 
(100). 
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El rendimiento más la perdida de peso, es por supuesto 
igual al peso original, o sea, el cien por ciento (100%). 
A continuación se presentan Tablas para los diferentes 
métodos tecnológicos de Salazón y Tablas para el método em- 
pleado por los pescadores según los distintos sitios de mues- 
treo. 
En estas Tablas se observará el porcentaje de agua 
perdida , peso perdido y rendimiento de las especies en estu-
dio. 
Los porcentajes se promediaron para facilitar un mejor 
entendimiento en las comparaciones entre los distintos méto-
dos de salazón utilizados en el presente trabajo. 
Para compreder los procesos de salazón y secado de pes-
cado y poder calcular los rendimientos de producción y cos-
tos parciales de elaboración, debe tenerse en cuenta la menor 
cantidad de pescado fresco que se necesita para poder obtener 
el producto final. Se tomará como base de cálculo una tone-
lada de pescado Seco - Salado y se aplicará una regla de tres 
simple. 























Bagre 1406.25 625.00 881.75 100.5 88.60 55.56 44.44 
Bocachico 406.25 187.50 251.54 32.79 86.96 53.85 46.15 
Moncholo 687.50 250.00 471.22 33.72 92.84 63.64 36.36 
Pacora 875.00 343.75 582,88 51.63 91.14 60.71 39.29 
Vizcaina 250.00 125.00 150.70 25.70 82.84 50.00 50.00 
Porcentaje promedio de agua perdida = 88.50 
Porcentaje promedio de peso perdido = 56.75 
Porcentaje promedio de rendimiento = 43.25 
Cantidad de pescado fresco necesario 
para obtener una (1) tonelada de 






















Bagre 1843.75 1031.25 1029.47 216.97 78.92 44.07 55.93 
Bocachico 375.00 218.75 206.63 50.38 75.62 41.67 58.33 
Moncholo 625.00 312.50 371.44 58.94 84.13 50.00 50.00 
Pacora 968.75 500.00 560.30 91.55 83.66 48.39 51.61 
Vizcaina 281.25 156.25 159.70 34.70 78.27 44.44 55.56 
Porcentaje promedio de agua perdida = 80.12 
Porcentaje promedio de peso perdido = 45.71 
Porcentaje promedio de rendimiento = 54.29 
Cantidad de pescado fresco necesario para 























Bagre 1593.75 812.50 936.76 155.51 83.40 49.02 50.98 
Bocachico 343.75 187.50 192.55 36.30 81.15 45.45 54.55 
Moncholo 625.00 281.25 382.12 38.37 89.96 55.00 45.00 
Pacora 1468.75 656.25 932.59 120.09 87.12 55.32 44.68 
Vizcaina 281.25 125.00 178.29 22.04 87.64 55.56 44.44 
Porcentaje promedio de agua perdida = 85.85 
Porcentaje promedio de peso perdido = 55.07 
Porcentaje promedio de rendimiento = 45.93 
Cantidad de pescado fresco necesario 
para obtener una (1) tonelada de 




Al analizar las muestras tratadas tecnológicamente, 
se puede observar que el método de Salazón por pila húmeda 
presentó los resultados más elevados en cuanto a rendimiento 
se refiere. Esto se debe a que su pérdida de agua fue me-
nor. 

























Bagre 961.20 534.90 562.70 136.40 75.76 44.35 55.65 
Bocachico 948.70 489.00 517.70 107.58 88.80 48.46 51.54 
Moncholo 661.90 394.30 361.44 93.84 74.04 40.43 59.57 
Pacora 716.30 377.00 435.81 96.51 77.85 47.37 52.63 
Vizcaina 243.10 143.00 140.00 39.90 71.50 41.18 58.82 
Porcentaje promedio de agua perdida 
Porcentaje promedio de peso perdido 
Porcentaje promedio de rendimiento 
Cantidad de pescado fresco necesario 
para obtener una (1) tonelada de 





























Bagre 1704.30 1023.00 960.58 279.28 70.93 39.97 60.03 
Bocachico 495.00 275.40 296.16 76.56 74.15 44.44 55.56 
Moncholo 1341.40 706.00 809.78 174.38 78.46 47.37 52.63 
Pacora 
897.60 528.70 510.06 141.16 72.32 41.10 58.90 
Vizcaina 262.70 132.00 158.16 27.46 82.63 49.75 50.25 
Porcentaje promedio de agua perdida = 75.70 
Porcentaje promedio de peso perdido = 44.53 
Porcentaje promedio de rendimiento = 55.47 
Cantidad de pescado preparado necesario 
para obtener una (1) tonelada de Seco- 























Bagre 1569.60 981.00 870.15 281.55 67.64 37.50 62.50 
Bocachico 1041.60 672.00 E53.73 184.13 66.75 35.48 64.52 
Moncholo 990.10 544.60 581.11 135.61 76.66 45.00 55.00 
Pacora 538.50 359.00 285.40 105.90 62.89 33.32 66.68 
Vizcaina 211.70 121.10 120.15 29.55 75.40 42.80 57.20 
Porcentaje promedio de agua perdida 
Porcentaje promedio de peso perdido 
Porcentaje promedio de rendimiento 
Cantidad de pescado fresco necesario 







Como se puede notar en los resultados arrojados por 
el producto tratado artesanalmente, las muestras de los dis-
tintos sitios de proceso presentan un rendimiento bastante 
alto, pero esto debido igualmente al menor porcentaje de 
agua perdida durante el deficiente proceso de secado a que 
son sometidas estas muestras. 
Es de anotar que a pesar de que el método empleado por 
los pescadores brinda un mayor rendimiento, no es recomenda-
ble , ya que al haber menor pérdida de agua, el producto 
solo logra conservarse por un período de tiempo muy corto. 
CAPITULO XI 
FACTORES QUE DETERMINAN LA ALTERACION DEL PESCADO 
SECO - SALADO 
Las alteraciones que se suelen presentar en el pesca- 
do Seco- Salado se pueden clasificar en tres (3) grupos 
principales: 
Las originadas por el estado de conservación del 
pescado, antes de su elaboración. 
Las ocasionadas por deficiencias en la técnica de 
elaboración. 
Las debidas a agentes externos, despues de su ela-
boración, por defectos técnicos durante su trans-
porte y almacenamiento. 
Esta clasificación no es absoluta ya que con frecuencia 
las alteraciones se producen por causas originadas en los 
tres grupos indicados. En otras, el mal estado de conserva-
ción del pescado fresco, aun cuando se siga una técnica 
correcta de salazón y secado, facilitan las alteraciones del 
grupo 3. 
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Conforme a la clasificación que precede, se indican 
a continuación las alteraciones más importantes del pescado 
seco y procedimientos para impedirlas o atenuarlas. 
1. Según el estado 4e conservación 4e1 pescado antes  
de su elaboración. 
Cuando se procede a salar y secar pescado en franca 
descomposición orgánica y aún cuando ésta se halle en sus 
comienzos, el producto seco ofrecerá sabor y olor desagra-
dables y se habrá disminuido su valor alimenticio. 
En la mayoría de estos casos, a la simple observación 
directa del producto, se percibirá olor desagradable más o 
menos intenso. En otros, afortunadamente menos frecuentes, 
se notarán olor y sabor a-pescado en descomposición orgánica 
(putrefacción). 
En otras ocasiones, estas alteraciones no serán per-
ceptibles sino después de haber sometido el pescado seco a 
un ligero calentamiento en agua a punto de ebullición. In-
dudablemente, la manera más segura de conocer el estado de 
conservación del pescado seco, es el de someterlo a análisis 
químico y bacteriológico. 
en su interior se descompone por 
empleando materia prima en perfecto 
101 
Una forma práctica de determinar el estado original 
del pescado sometido a preservación por salazón y secado 
es estableciendo su sabor una vez cocido. Antes de este 
cocimiento se procederá a mantenerlo en remojo durante unas 
24 horas cambiando el agua dos o tres veces. Después de 
cocido sin ningún aderezo, se dará a probar a varias perso-
nas, quienes opinarán sobre el sabor del producto. Si la 
materia prima se hallaba descompuesta, aunque se siga una 
técnica correcta de elaboración, el producto final siempre 
presentará olor y sabor desagradables y perjudiciales para 
la salud del consumidor. 
2. Alteraciones por deficiencias en la técnica de  
elaboración, transporte, envase y almacenamiento. 
2.1. Descomposición orgánica (putrefacción). 
Esta alteración con características similares a 
las descritas precedentemente, suele observarse en el pes-
cado seco que no ha sido correctamente salado. En estos 
casos, la sal, no ha penetrado en las partes más profundas 
del producto por lo que 
acción bacteriana. Aún 
estado de conservación, 
sufrirá esta alteración. 
el pescado deficientemente sa 
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El calor acelera este proceso y el frío lo retarda. 
Por lo tanto , para impedir esta alteración, es indispensa-
ble salar el pescado en toda su masa,siguiendo las instruc-
ciones expuestas en el Capítulo correspondiente. 
2.2. Humedad excesiva. 
Considerando que el pescado elaborado en esta región 
no debe contener más del cuarenta por ciento (40%) de hume-
dad en su propio peso, todo producto que lo sobrepase en 
forma notable, se considerará producto alterado en sus com-
ponentes normales. Desde el punto de vista sanitario esta 
alteración tiene importancia puesto, que, cuanto mayor sea 
el porcentaje de humedad que contiene el pescado, menor será 
el tiempo en que podrá preservarse en buenas condiciones. 
Se observa con frecuencia que el pescado húmedo, por 
ser un medio rico en sustancias nitrogenadas, contiene lar- 
vas de insectos. Como se ha visto precedentemente, este mis- 
mo medio favorece la reproducción bacteriana. Por otro lado, 
el exceso de humedad significa una reducción del valor ali-
menticio del producto seco, que puede llegar a ser equiva-
lente al del pescado fresco si además de este exceso de hume 
dad, contiene un porcentaje elevado de sal. Además, el pes-
cado elaborado con humedad del 50% o más sufre durante su 
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transporte y almacenamiento en climas secos, fuertes mermas 
en su peso neto, con los correspondientes perjuicios econó-
micos. 
2.3. Exceso de sal 
Esta alteración por defectos de elaboración se con-
sidera como tal, cuando el porcentaje de cloruro sobrepasa 
del 40% del peso del pescado. Este porcentaje no se refie-
re solamente al que contiene la propia carne que, como se 
ha visto, al llegar al punto de saturación, no podría 
pasar de ese porcentaje, sino a la sal superficial remanen- 
te en el exterior de las lonjas o pencas. En la mayoría de 
los casos se observa esta alteración, el pescado seco pre-
senta una capa exterior de sal de espesor considerable. 
Al fijarse en las normas mínimas de calidad de pescado seco, 
un porcentaje máximo del 40% de sal, se ha mantenido una 
tolerancia razonable, considerando que el producto debe con- 
tener en su masa, no menos del 30% del cloruro. Los pesca- 
dos secos con sal que sobrepasa el mencionado 40% , suelen 
tenerla en su superficie en capa tan gruesa que hace difícil 
a simple vista, determinar la calidad del producto. 
3. Alteraciones debidas a  agentes externos 
El pescado seco elaborado con materia prima en buen 
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estado de conservación en el cpe se ha seguido una técnica 
correcta de preservación puede en estos climas conservarse 
en buenas condiciones durante muchos meses. 
Este lapso variará de acuerdo con el tipo de pescado 
que se haya utilizado y de las condiciones en que se le 
mantenga durante su transporte y almacenamiento. 
Independientemente de lo expuesto en 1 y 2, el pescado 
seco puede sufrir alteraciones por las siguientes causas: 
3.1. Acción bacteriana 
3.2. Presencia de mohos 
3.3. Contaminación por insectos 
3.4. Intervención de roedores, aves y otros animales 
3.5. Cambios enzimáticos naturales 
3.6. Factores físico- químicos 
Como en los casos anteriores, estas alteraciones se 
pueden observar aisladas o combinadas. Cualquiera de ellas 
puede facilitar la presencia de otras. 
3.1. Acción bacteriana 
La alteración bacteriana más importante del pescado 
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seco es la conocida por: "alteración roja", esta anomalía 
que como su nombre indica se caracteriza por la aparición 
de un color rojo o rosado sobre el producto elaborado, se 
debe a la. presencia en la sal utilizada para curarlo, de 
bacterias que normalmente viven en este compuesto. Se sue-
len encontrar en salmueras que contienen por lo menos de 5 
al 15% de sal aunque pueden adaptarse a concentraciones más 
débiles o más fuertes. A menos que el pescado se halle seco 
hasta un bajo porcentaje de humedad las bacterias de la sal, 
se reproducen fácilmente en los productos fuertemente sala- 
dos, en la sal muera y en la sal misma. Estas bacterias se 
encuentran con mayor frecuencia en la sal marina que en la 
de minas; variando su 
    
 




   
    
de cuajo se encuentra contaminada con mayor frecuencia que 
la de beneficio o de yacimientos naturales. 
En ningún caso debe utilizar sal que tenga color rosado 
o rojo aunque éste sea poco extendido. Debido a su pigmen-
tación las bacterias de la sal son muy resistentes a la ac-
ción directa de la luz solar que generalmente destruye otros 
tipos de estos microorganismos. La infección roja del pes-
cado salado y seco se caracteriza por el color rosado o rojo 
poco atrayente que toma el producto. Al principio de la al-
teración no se observan diferencias en el olor o sabor del 






sos que lo tornan poco apetitoso y de muy mal aspecto. 
La alteración roja puede observarse durante la sala-
zón o posteriormente durante su transporte, en las bodegas 
de mayoreo o en las tiendas minoristas. La mejor manera d4 
prevenir esta infección, además de utilizar sal pura es 1, 
de mantener en el sitio de elaboración la más absoluta hi-
giene. 
3.2. Presencia de mohos 
. El pescado seco almacenado defectuosamente durante 
varios meses, suele contaminarse con distintos tipos de 
mohos, sobre todo cuando se mantiene en ambientes húmedos 
y calurosos. 
La más frecuente de las alteraciones de este tipo, es 
provocada por un moho llamada "Torula  epizoom", que se de-
sarrolla sobre el pescado formando pequeñas circulares de 
color café. Cuando la infección está poco extendida estas 
manchas son poco numerosas. En otros casos, todo el pesca( 
se halla cubierto por el moho, presentando un olor y sabor 
anormales. 
El pescado seco puede también ser atacado por otros 






mencionarse el moho negro del pan,"Rhizopus nigricans" y el 
moho verde del heno, granos, gelatinas y carne de res dese-
cada "Aspergillus glaucus". Existen adenás, otros mohos 
que alteran el pescado seco dándole coloración diversa, como 
blanco, gris, amarillo y amarillo anaranjado. 
Los pescados que se hallan alterados por estas causas 
solo superficialmente o sea al comenzar la infección, pue-
den ser lavados con paños en vinagre natural y después poner 
a secar los pescados durante varias horas. De esta manera 
se eliminan estos mohos superficiales, Quedando el producto 
en condiciones aceptables. En cambio, cuando los mohos han 
invadido las capas internas de la carne del pescado seco, 
quedan tan alterados que no sirven como alimento. 
3.3. Contaminación por Insectos y Acaros 
Las alteraciones por insectos se deben principalmente 
a moscas, ácaros y polillas. Las moscas suelen depositar 
sus huevos en las lonjas de pescado deficientemente saladas 
y aún húmedas. Estos huevos se transforman posteriormente 
en larvas que perforan la carne, dando al producto un aspec-
to desagradable y contaminándolo de tal manera que técnica-
mente lo hacen inapto para el consumo humano. 
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HERSON, A. C. and HULLAND, E. D. En Europa, la más 
común de las pestes que atacan al bacalao seco, es el ácaro 
del pescado, que ha sido también observado en América del 
Norte. Los productos alterados por estos ácaros, aparecen 
con pequeños puntos oscuros como si fueran de pimienta negr 
esparcida sobre las piezas. Se presenta con mayor frecuen-
cia cuando el pescado seco se humedece repentinamente por 
lluvias o nieblas intempestivas. Evitando que el pescado 
sufra este humedecimiento rápido se impedirá el ataque de 
ácaros. 
Las polillas se encuentran con frecuencia en las lon-
jas de pescado seco muy viejas,"que durante mucho tiempo no 
han sido ventiladas o se las mantenía en almacenes de depó-
sito inadecuados. Los pescados alterados presentan pequeñas 
perforaciones que corresponden a las larvas del insecto. 
Un buen empaque y su almacenamiento en bodega fresca y bien 
ventilada, impedirá esta alteración. 
3.4. Intervención de roedores , aves y otros animale. 
Los tipos más comunes de deterioro del pescado, mien-
tras se procede a su desecación, son ocasionados por aves 
marinas, principalmente gaviotas. Estas aves picotewn y de! 
garran el pescado colocado en los secaderos y esparcen sus 
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excrementos sobre el mismo. Para impedirlo deben colocarse 
sobre el pescado, a altura conveniente, tendidos de redes 
de pesca fuera de uso. 
Las ratas y ratones, no solo pueden comerse porciones 
del pescado seco en almacén sino que lo contaminan con sus 
excrecencias. Asi mismo, estos roedores son trasmisores de 
enfermedades como el tifus, peste y salmonelosis. Por todo 
ello, deben eliminarse de los sitios donde se elabora y se 
almacena el producto. 
Los caballos, vacas, perros y otros animales no deben 
ser permitidos a menos de 200 m. del lugar donde se hallen 
los sitios de elaboración. Los desechos eliminados por 
estos animales , se secan en el piso y luego el viento los 
levanta para contaminar el pescado que se halla próximo. 
3.5. Cambios enzimáticos naturales 
Los cambios en el sabor, olor y textura del pescado 
seco, debidos a los fermentos o enzimas digestivos que natu-
ralmente contiene la carne, aún sin constituír propiamente 
una alteración que lo haga inapto para el consumo, ofrecen 
tales características que lo hacen inaceptable para numero-
sos compradores. 
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Los cambios enzimáticos se producen muy lentamente en 
el pescado seco, aunque sin interrupción. Los productos 
con reducido porcentaje de humedad (30% o menos) se conser-
van mejor-que los que lo sobrepasan. 
El pescado seco que ha estado almacenado durante va-
rios meses en condiciones inapropiadas (calor y humedad 
excesivos), presentan características típicas de cambios 
enzimáticos que traducen en primer término por la desapa- 
rición de su olor y sabor propios, quedando insípidos. En 
casos externos y sobre todo en el pescado que aún contiene 
elevada humedad, su olor y sabor se asemejan al de ciertos 
tipos de quesos fermentados. Cómo en otros casos expuestos 
en este capítulo, la manera más adecuada de aminorar los 
cambios enzimáticos, es empacando y almacenando el pescado 
en forma correcta. 
Aunque lo 5' cambios enzimáticos se deben a los fermen-
tos autolíticos que contiene el pescado en su carne, se le 
incluye en el capítulo de alteraciones debidas a agentes ex-
ternos, por ser éstos los que los aceleran o retardan. 
3.6. Otros factores físico- químicos 
Dentro de este título se agrupan diversas causas exter- 
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nas que pueden ocasionar el deterioro del pescado seco, como 
son las ocasionadas por : oxidación o enranciamiento; acción 
de la luz solar; cambios de temperatura; acción del agua; 
acción del fuego; contacto o proximidad con cuerpos extraños. 
3.6.1. Oxidación o enranciamiento 
Esta alteración se debe a un fenómeno químico de des-
composición de las grasas del pescado en contacto con el 
aire y es más o menos intensa según sea mayor o menor el con-
tenido en grasa del producto. Los peces grasos se alteran 
con mayor rapidez y frecuencia que los magros. 
La oxidación o enranciamiento se caracteriza por for-
marse en las partes grasas del pescado salado y seco, una 
coloración amarillenta al principio y luego marrón oscuro, 
herrumbroso. A estos cambios de color se añaden transfor-
maciones del olor y sabor típicos del peswdo seco, que se 
vuelve acre e irritante de las mucosas respiratoria y di-
gestiva del consumidor. Los países productores de grandes 
volúmenes de pescados grasos, como el arenque , anchovetas 
y sardinas , han efectuado numerosas investigaciones a fin 
de impedir el enranciamiento de estos peces, cuando se pro-
cede a su salazón u otras formas de preservación, sin que se 
hayan encontrado soluciones prácticas. Debido a que el en-
ranciamiento lo provoca el oxígeno del aire, los métodos más 
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eficaces para impedirlo o retardarlo, consisten en salar 
estos pescados en salmuera y luego empacarlos en barricas 
de madera bien cerradas para evitar que el aire alcance al 
producto.' En la mayoría de los casos, el pescado se man-
tiene en estas barricas en salmuera o cubiertos por capas 
de sal. De lo expuesto se deduce que la salazón del pescado 
graso, es más eficaz realizándola en salmuera que en pila 
• 
seca. 
3.6.2. Acción de la luz solar 
Cuando se expone a secar pescado salado al sol, sobre 
• 
todo en climas tropicales, además de los inconvenientes ya 
descritos para un correcto secado suelen aparecer sobre las 
pencas o lonjas manchas oscuras, en algunos casos bastante 
extendidas. Otras veces las pencas se encogen y arrugan 
presentando un aspecto irregular poco atrayente. Sin embar-
go la alteración más importante debida a la exposición a la 
luz solar, es cuando el pescado aparece "quemado". En este 
caso, la parte superficial del producto en la mayoría de las 
veces y en otras en toda su masa, presenta un aspecto reseco, 
fibroso, fácilmente desmenuzable con los dedos. Simultá-
neamente puede observarse enranciamiento. El pescado "que-
mado" ha perdido parcialmente su valor nutritivo, poi-- haberse 
producido cambios en las proteínas que contiene normalmente. 
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Ya se ha expuesto la conveniencia de secar el pescado a la 
sombra en climas tropicales, especialmente durante los pri-
meros días de la operación. 
3.6.3. Cambios de temperatura 
La temperatura a la que se tiene almacenado el pescado 
seco, es un factor importante para acelerar o retardar la 
mayor parte de las alteraciones mencionadas en este trabajo 
Ya se ha visto que a mayor temperatura, más fácil será que 
se presenten los cambios mencionados. Sin embargo la tempe 
ratura en estos caso no es el agente principal de la trans-
formación , sino una causa coadyuvante. El pescado seco de-
positado a temperaturas de congelación del mismo, se conser 
va bien, aunque puede dar lugar a la formación de mohos y 
cambios en la estructura celular de la carne. No obstante 
se le puede conservar congelado durante mucho tiempo, sin 
más inconvenientes que una périda áun mayor de humedad. 
COTSON, S.A. and SMITH, D. B. Se ha determinado que 
las temperaturas óptimas para almacenar el pescado seco se 
hallan entre los 4, 5° a 7, 2° centígrados. Estas tempera-
turas se refieren a las del pescado mismo y no a las del lu. 
gar donde se hallan guardados. Simultáneamente, la humedad 
relativa del aire más conveniente para el caso, deberá ser 
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del 55 al 60%. 
3.6.4. Acción del agua 
Independientemente de la excesiva humedad relativa 
del aire en el ambiente donde se tiene el pescado en proceso 
de salazón, secado o ya seco, puede rehidratarse parcial o 
totalmente: porque le cae agua de lluvia; por humedecerse 
debido al rocío nacturnc; por mojarse durante su transporte; 
recibiendo goteras de agua del almacén. En estos casos el 
producto se vuelve pegajoso, suelen aparecer mohos y hasta 
puede llegar a sufrir descomposición bacteriana. Obvio re-
sulta indicar, la conveniencia de tomar precauciones para 
impedir que el pescado se rehidrate. 
3.6.5. Acción del fuego 
El fuego puede dañar el pescado seco directamente, car-
bonizándolo total o parcialmente. Por otro lado el humo pro-
veniente de la combustión de aserrín, carbón u otras subs-
tancias lo puede impregnar de olor y sabor desagradables. 
Esto ocurriría, aun cuando el pescado se halle bastante ale-
jado del lugar donde se produce el humo. 
3.6.6. Por contacto con cuerpos extraños. 
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Los productos pesqueros salados y secos, pueden quedar 
contaminados por contacto con cuerpos extraños distintos a 
los que se han descrito anteriormente. Esto ocurre más fre- 
cuentemente durante su transporte, almacenamiento o venta al 
por menor que durante el proceso de elaboración pues, en la 
mayoría de los casos, los productores se hallan dispuestos 
a mantener estrecha vigilancia sobre todas las etapas de su 
preparación. 
Los principales tipos de contaminación por estas causas 
se deben al contacto del pescado con substancias tales como 
querosene, aceite de máquinas u otros derivados del petróleo. 
También pueden estropear el producto algunos agentes quími-
cos tóxicos como el cianuro de potasio, la estricnina, insec-
ticidas a base de fenoles o D.D.T.; sales metálicas de zinc y 
cobre y como ya se ha visto, el aire con polvo, tierra y 
otras suciedades. 
Para impedir estas contaminaciones debe tomarse pre-
cauciones de seguridad, fácilmente practicables. Por otra 
parte, una vez más conviene señalar las ventajas que ofrece 
para el caso, un correcto empaque y almacenamiento del pro-
ducto. 
CAPITULO XII 
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
Los ensayos y demostraciones a que se refiere esta 
investigación, aunque realizados en pequeña escala, permi-
tieron valiosas conclusiones y recomendaciones,que a efec-
tos de corroborarlas en futuras investigaciones, se trans- 
criben más adelante. Se llegó a las mismas mediante el mi-
nucioso trabajo realizado por los autores en las cinco (5) 
especies estudiadas durante un lapso aproximado de diez (10) 
meses. 
Para asegurar la obtención de un producto Seco - Sala-
do de buena calidad, hay que partir necesariamente de una ma-
teria prima en óptimas condiciones de frescura. 
Cuanto más rápido se proceda a destazar los pescados 
y a su salazón dentro de las normas que se indican, más se 
asegura la obtención de productos finales bien preservados. 
En primer término debe considerarse el número de bac-
terias que se encuentran en las vísceras del pescado y en 
la superficie de su piel. Cuanto más tiempo permanezcan en 
el pescado, más rápidamente lo descomponen, por lo cpre con-
viene eliminarlas lo antes posible. A estos efectos conviene 
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lavar el pescado inmediatamente se saca del agua, extraer 
sus visceras internas y branquias, eliminando la sangre, 
principalmente la que se encuentra en la vena dorsal bajo 
la espina vertebral de la cavidad abdominal. Una vez hecho 
esto hay que volver a lavar el pescado, preferentemente con 
agua dulce con diez por ciento (10%) de sal, a fín de arras 
trar todo residuo que hubiere quedado sobre el mismo. 
Para impedir que las altas temperaturas acelere las 
actividades de las bacterias, conviene poner en hielo el 
pescado enseguida de capturado. 
Si por razones circunstanciales esto no es posible, 
al traerlo en las embarcaciones a tierra, se le mantendrá 
cubierto con paños permanentemente húmedos, evitando que 
no toquen el pescado. Al evaporarse esta humedad, el pes-
cado no se calentará. Bajo ninguna circunstancia debe per-
mitirse que el sol de directamente sobre él, pues ésto 
aumenta la temperatura de la carne, no solo en la superfi-
cie sino en las partes más profundas. Iguales precauciones 
han de tomarse con el pescado ya en tierra. Si no se le 
va a destazar y salar de inmediato, debe ser puesto en hiel( 
o mantenido en la sombra en la forma indicada por un períod( 
de tiempo no mayor a dos (2) horas. 
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El pescado debe elaborarSe 1in cabeza, ya que esta 
es uno de los. Sitios donde más se desarrollan los micro-
organismos. 
Además, para prevenir la descomposición del pescado 
debe tratársele con higiene, evitando que se contamine con 
suciedades como arena, polvo, resto de animales, manos su-
cias de los operarios, etc.. 
El método de salazón y secado tal como se practica en 
la región de El Banco, produce alteraciones del tejido mus- 
cular y la contaminación por insectos. Estas alteraciones 
son las provenientes del estado del pescado al iniciar el 
curado, las alteraciones originadas por deficiencias en la 
elaboración y las alteraciones debidas al almacenamiento. 
En consecuencia el pescado salado por el método arte-
sanal, presenta un nivel muy bajo en su calidad, en especial 
su característica, color, textura, rehidratación y sanidad. 
Las especies con escamas, tales como el moncholo y el 
bocachico , deben manipularse separadamente de las demás es-
pecies, y sus escamas deben extraerse totalmente antes de 
iniciar el salado. Esto con el objeto de evitar que las es-
camas pasen a la carne del pescado dividido, manchando así 
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el producto seco. 
El pescado debe manipularse cuidadosamente sin tirar-
lo o dejarlo caer de tal manera que reduzca su calidad. 
La materia prima debe ser magra antes que grasa, a 
menos que el consumidor esté dispuesto a aceptar un cierto 
grado de rancidez en el producto seco. 
De los varios métodos de salazón, ya sea pila seca, 
pila húmeda o en forma de salmuera; se hace hincapié en 
esta última técnica, por la ventaja que tiene sobre los 
otros métodos, en particular cuando se trabaja en las con-
diciones tropicales como en la región en estudio. 
Se aconseja que en los lugares donde no se disponga 
de agua dulce potable, se sale el pescado por el procedi-
miento de pila seca. 
Durante el proceso de salazón por Salmuera se debe 
sumergir bien todo el pescado, esto evitará una reducción 
notoria en el tiempo de curado y siendo más rápida la difu-
sión de sal se detiene el deterioro o alteración autolítica 
o por enzina y la alteración bacterial. Tambien se elimina 
la alteración por insecto y la producida por la acción del 
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aire, como es el enranciamiento de las grasas y la descom-
posición por bacterias eróbicas, igualmente proporciona una5 
condiciones de curado más uniforme. 
Debe tenerse cuidado de que la salmuera esté saturada 
unifdrmemente , ya que si las concentraciones de sal son 
bajas, será insuficiente el curado del pescado. 
Cuando se emplea la salazón en salmuera concentrada, 
la velocidad de penetración de la sal en el músculo, está 
determinada por la concentración y temperatura de la salmue-
ra, clase y pureza de la sal empleada, especie de pescado, 
espesor y preparación de la muestra, condiciones ambientales 
y agitación de la fase líquida. 
La salmuera debe mantenerse lo más limpia posible, y 
se debe cambiar con la frecuencia que el costo del proceso 
lo permita. 
Un pescado delgado, se seca más rápidamente que un 
pescado grueso del mismo peso; debido a que el pescado del-
gado tiene un área de superficie proporcionalmente mayor. 
El aire y las altas temperaturas en las bodeg-as de 
almacenamiento, producen enranciamiento de la grasa presentE 
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y propician el crecimiento de bacterias aeróbicas. 
El pescado seco debe almacenarse en depósitos amplios 
secos y véntilados. Los lugares de almacenamiento secos y 
bien ventilados quizas no se encuentren con facilidad en la 
región de El Banco, pero obviamente este es el ideal que se 
debe alcanzar. 
'Uno de los principales fines en el buen almacenamien-
to es impedir que el producto seco vuelva a absorver agua, 
ya que esto trae como consecuencia la presencia de mohos, 
bacterias, infestación por insectos, rancidez, decoloración 
y cambios de textura. 
Es importante tener en cuenta para la salazón el gra-
do de pureza de la sal empleada. Las sales comerciales, 
tanto de salinas como marítimas, presentan considerables con-
tenidos de calcio, magnesio y sulfatos, los que producen re-
tardo en la velocidad de penetración del cloruro de sodio en 
el músculo durante la salazón, en especial cuando la sala-
zón se efectúa en las condiciones adversas del clima tropi-
cal. 
Para climas tropicales como el de la región en estu-
dio, se recomienda utilizar de 35% - 40% de sal; aunque en 
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algunos casós exepcionales puede ser necesario emplear hasta 
cincuenta por ciento (50%) de sal, cuando se trate de espe-
cies muy grasas o con carnes de mucho espesor (3 - 4 centí-
metros). Sin embargo los pescados de este tipo se salan 
con gran dificultad y en muchas ocasiones la sal no llega 
hasta la parte más profunda de la masa muscular. Esto ocu-
rre con frecuencia cuando se emplea el método de sglazón en 
pila seca, en la que no deja formar la salmuera alrededor 
del pescado sino que facilita la eliminación del agua que 
suelta. 
Es innecesario utilizar cantidades superiores al 
cincuenta por ciento (50%) de sal, ya que hay un exceso que 
no actúa sobre el pescado sino que eleva los costos de ela-
boración. 
Los ensayos efectuados empleando salmuera saturada, 
indican mejora notoria en la calidad del producto final en 
cuanto a aspecto, textura y rehidratación. 
Las variantes que la práctica de la salazón establez-
can, están determinadas tanto por la especie que se elabora 
como por las condiciones climáticas del día en que se efec- 
túan. 
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Se considera que el pescado se encuentra suficiente-
mente seco, cuando en toda su superficie no se observan par 
tes blandas. Esto se aprecia haciendo presión sobre el pes 
cado con el dedo, el cual no debe sumirse,ni dejar huellas 
en el producto. 
/La calidad de los pescados salados y secos, en la re 
gión en estudio, difiere fundamentalmente según su composi- 
ción química. Presentan en general un aspecto final no sa- 
tisfactorio, ya que en casi todas ellas se notan signos de 
enranciamiento más o menos avanzados y no están correctamen 
te elaborados, porque conservan escamas y restos de órganos 
respiratorios y digestivos. Su color es casi siempre ama-
rillo ligeramente quemado. Sin embargo se sabe también que 
algunas personas prefieren esta calidad porque da más sabor 
a sus comidas. 
Si los productos pesqueros tratados en las condicio-
nes descritas no encuentran objeción por parte de sus consu 
midores y mientras no afecten la salud, sería tal vez contr 
producente tratar de cambiar de inmediato el gusto de la po 
blación . Esto no significa que no debe tenderse a mejorar 
la calidad, sino que esto ha de lograrse paulatinamente. 
Es probable por lo tanto que se logren mejores resultados 
en los programas de incrementar el consumo de pescado Seco- 
a- 
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salado correctamente elaborado. 
Los resultados de los análisis microbiológicos, nú-
mero de'colonias aeróbicas y número de colonias de stafi-
lococus por gramo de pescado, que aparecen en las tablas 
11 , 12 ,13 ,17 ,18 y 19 , indican en forma comparativa 
que el pescado tratado tecnológicamente tiene mejor calidad 
que la del pescado elaborado artesanalmente, ya que las 
muestras tratadas tecnológicamente dan recuentos negativos 
para los análisis de stafilococus y se rebaja considerable 
y significativamente el recuento de colonias aeróbicas. 
El contenido graso del pescado es inversamente pro-
porcional a la absorción de sal y a la pérdida de agua. 
Cuanto más magro séa el pEscado, más rápidamente se 
difunde el agua en la superficie del mismo. 
La evaporación del agua es directamente proporcional 
a la velocidad del aire que pasa sobre el pescado y a la 
temperatura que lo rodea. 
Cuanto más seco sea el aire, más rápicia será la eva-
poración del agua. El grado de evaporación del agua depende 
directamente de la diferencia entre la presión de vapor de 
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%I aire y la presido del vapor en la superficie del 
1111%%41/(1‘ 
Rara evitar o retrazar en le posible las alteracio-
NIA clUg %Et, presentan durante la elaboracide del pescado 
Seco - Salado % se han hecho contribuciones tecnoldgicas al 
RItodo artesanal, las cuales buscan en el producto final 
una calidad cemparable A la que presentan pescados Seco - 
Saladas cuya tecnelegia y calidad son reconocidas comercial-
mente como excelentes % según las normas en otros PATSCS. 
'Es importante tener en cuenta que A pesar de que la 
industria Artesanal del pescado SOCO - Salado en la regidn 
de El Banco, representa un porcentaje apreciable del total 
de este producto consumido en el pafs, se halla constitufdo 
per actividades aisladas donde en la mayorfa de los casos 
lo§ propios pescadores se ocupan de salar y secar el pes-
cado en instalaciones precarias y con técnicas primitivas. 
Como solucidn a estos problemas, se propone, en primer tér-
mino ir sustituyendo los métodos primitivos de salazdn y 
secado de pescado empleado por los pescadores, por plantas 
de elaboración en las que con instalaciones higiénicas se 
Pueda mejorar la calidad del producto. 
Debe continuarse el eztudio sobre conservacián y apro- 
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vechamiento del pescado seco- salado según las contribu-
ciones presentadas tecnológicamente y con base en estos re-
sultados hacer la instalación de una planta piloto. 
Analizar las posibilidades de captura de la región 
y sus variaciones en cuanto a su volumen de materia prima. 
La planta piloto tendrá como objetivo difundir las 
técnicas mejoradas para la conservación del pescado seco- 
salado, capacitando al personal para obtener un producto 
mejorado. 
La mayor disponibilidad de materia prima para una 
explotación intensa de la industria del pescado Seco- Salado 
depende no solamente de la construcción de una planta de 
elaboración, sino de la política del gobierno para fomentar 
la pesca en general. 
Se recomienda que la industria del pescado Seco- Sa-
lado reciba la atención que merece, inclusive las facilida-
des crediticias, ayuda técnica y apoyo general a las empre-
sas que quieran dedicarse a esta industria. 
En términos generales, como una solución a la grave 
situación socio- económica en que se desarrolla la población 
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pesquera en la región de El Banco, quienes en una forma u 
otra son explotados por los intermediarios y mayoristas, evi-
tandoles de esta manera su desarrollo en la industria de la 
pesca; je insta al sector oficial, a los empresarios y a la 
Universidad, a tomar medidas que favorezcan el desenvolvi. 




Esta investigación se realiza teniendo en cuenta los 
datos de producción de pescado Seco - Salado que colocan a 
la población de El Banco en primer plano a nivel nacional. 
Se analiza detalladamente el proceso de elaboración 
realizado artesanalmente por los pescadores de la región y 
se efectúan varios análisis que determinan su calidad. 
Se preparan en forma tecnológica muestras de las mis-
mas especies con el objeto de hacer comparaciones de calidad 
con las elaboradas artesanalmente. 
Se hace referencia a las normas vigentes en el Canadá, 
así como las que se han propuesto para la India y México, y 
se toman como marco de comparación por la importancia que se 
le da en estos países al contenido de sal y humedad. 
Por la importancia que presenta la composición química 
y la granulometría de la sal en el proceso de Seco- Salado, 
se realizan tanto para la sal empleada por los pescadores en 
la elaboración artesanal, como para la utilizada por los au-
tores en el método tecnológico, los respectivos análisis para 
determinar el porcentaje de cloruro de sodio e impurezas pre-
sentes,asi como el tamaño del grano. 
129 
Según los análisis microbiológicos realizados al pro-
ducto elaborado artesanalmente, nueve (9) de las quince (15) 
muestras presentan un contenido superior a cinco (5) millo-
nes de bacterias por gramo, lo que determina una mala cali-
dad , pudiendo ser su causa una mala elaboración, mala cali-
dad de sal, proporciones inapropiadas de la misma, escaso 
tiempo de secado y /o almacenamiento antihigiénico. Se en- 
cuentran muestras con un número significativo de stafiloco-
cus según normas microbiológicas de diferentes países para 
productos pesqueros Seco - Salados. 
El número de bacterias y los análisis físico- organo-
lépticos , determinan si el proceso de elaboración se efec-
túa en la forma adecuada y también si han sido apropiadas 
las condiciones sanitarias durante esa elaboración y la ma-
nipulación subsiguiente. 
Se observa que la composición del pescado Seco - Sa-
lado elaborado artesanalmente es extremadamente variada. 
Sin embargo se puede notar que todas las muestras examina-
das presentan un contenido de agua en base seca superior 
al 40% , el cual debería ser el máximo permisible según las 
normas establecidas en otros países. 
Se dan a conocer los factores más importantes que de- 
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terminan la alteración del pescado Seco- Salado. 
Las muestras tratadas tecnológicamente, presentan 
comparativamente pocas bacterias aerobicas y un número nega-
tivo de stafilococus que indican que el Seco - Salado cons-
tituye una forma muy eficiente para conservar el pescado, 
aunque también resulta evidente que tanto el proceso de se-




This research is realíze taking into account the 
yielding data of dry-Salted fish that make to El BANCO vi-
llage first at national level. 
The proceeding of elaboration realized artisanally 
for the fishermen of the Region was analyzed detaily and 
several analysis were made in order to determine its quality. 
Samples in Technological form are make of the same 
species in order to get quality comparison with the artisa-
nal samples: 
References to standing norms in Canadá are make, as 
much as the proposal to the India and México, and used as 
comparison pattarn due the importance of the content of 
salt and moisture in these countries. 
For the importance of the chemestry composition and 
salt granulemeter in the proceeding of dry - salted, are 
realized so for the salt employ for the fishermen in Arti-
sanal elaboration as much as for the used for the Authors 
in the Technological Method, the respective analysis for de- 
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termine the percentage of sodium chloride and impurity pre-
sent, as much as the size of the grain. 
According the michrobiological analysis realized tú 
the artesanal elaborated product, nine (9) of the fifteen 
samples show a content of five (5) millions of bacterium fo 
gram, that determine a bad quality, due a bad elaboration, 
bad salt quality , unappropriate proportions, short dried 
tine or unhygienic storage. 
Samples with a significative number of stafilococus 
are found according michrobiological patterns of dífferent 
countries for dry - salted fish products. 
The bacterium number and Physical - Organoleptic ana-
lysis, determine if the proceeding of elaboration is reali-
zed in adeguate form and appropiate sanitary condicions du-
ring the elaboration. 
It is observer that the dry salted fish Artisanally 
elaborated is extremity varied. 
However it can notice that ah l tested samples show a 
content of water in dry base upper 40%, wich must be the ma-
ximum permissible according the patterns established in 
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others countries. 
The more important factors that determine the alte-
ration of the dry - Salted fihs are given. 
The technological treated samples, show comparativity 
few aerobie bacterium and a negative number of stafilococus 
that indicate that dry- Salted is an efficient method to 
conserve the fish though result evident that the dried pro-
ceeding and sanitary condictions must be of careful attention. 
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TERMINOS UTILIZADOS EN EL SECO - SALADO DE PESCADO 
AGUA POTABLE. Es agua dulce, apta para el consumo 
humano.. Las normas de potabilidad no deberán ser inferiores 
a las señaladas en las normas internacionales para el agua 
potable, de la organización mundial de la Salud. 
CONTAMINACION. Es la tramisión directa o indirecta 
de materias indeseables al pescado. 
CONTENIDO DE AGUA. Cociente entre el peso del agua 
de un producto y el peso del producto expresado en porcenta- 
je. El contenido de agua puede expresarse sobre diferentes 
bases, por ejemplo, peso húmedo, seco, mojado sin sal, etc. 
CONTENIDO DE AGUA DE EQUILIBRIO. Es el contenido de 
agua que puede obtenerse o mantenerse cuando un producto se 
deja en una atmósfera de humedad relativa dada. 
LIMPIEZA. Significa la eliminación de materias, in- 
diseables de las superficies del pescado. 
PESCADO. Significa todos los animales vertebrados 
acuáticos de sangre fría, respiración branquial y miembros 
en forma de aleta. 
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PESCADO ENTERO. Es el pescado tal como se captura, 
sin eviscerar. 
PESCADO EVISCERADO. Es el pescado del que se le han 
extraído las vísceras. 
PESCADO FRESCO. Es el pescado recién capturado que 
no ha sido objeto de ningún tratamiento de conservación o 
que ha sido conservado solamente por enfriamientq. 
. 
PESCADO GRASO. Pescado en el que las principales 
reservas de grasa se hallan en la carne. Cuando el pescado 
está vivo, contiene en la carne más del dos por ciento (2%) 
de grasa o aceite. 
PESCADO MAGRO. Pescado en que las principales reser-
vas de grasa se hallan en el hígado. Cuando está vivo, 
tiene dos por ciento (2%) o menos de grasa o de aceite en la 
carne. 
PESCADO PREPARADO. Es el pescado fresco sin visceras, 
escamas y branquias. 
PESCADO SALADO. Es el pescado que ha sido tratado por 
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salmuera, salazón en pila seca y salazón en pila húmeda o 
combinación de estos tratamientos aumentando la cantidad 
de sal en el pescado más allá de los limites ordinariamente 
observados en el pescado fresco. 
PESCADO SAJADO. Es el pescado en el que las par-
tes gruesas del músculo han sido abiertas por cortes longi-
tudinales con objeto de que la sal pueda penetrar con rapi-
dez suficiente para impedir el deterioro. 
PESCADO SECO. Pescado del que se ha extraído parte 
del agua, generalmente en cantidad suficiente como para de-
morar o impedir el crecimiento de bacterias y mohos durante 
el almacenamiento a largo plazo, a la temperatura prevale-
ciente en el exterior. 
PESCADO SECO - SALADO. Pescado conservado mediante 
una combinación de salazón y secado. Usualmente, parte del 
agua se remueve agregando sal y extrayendo más agua del pes-
cado Salado por Secadol por evaporación. 
REHIDRATACION. Es el remojado de productos de pes-
cados Secos para que vuelvan a absorver agua antes de su em-
pleo. 
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SAL. Significa sal de calidad alimentaria (cloruro 
de sodio). 
SALAZON EN PILA HUMEDA. Es el procedimiento en el 
que el pescado se mezcla con sal (cloruro de sodio) y se 
conserva en la salmuera que se forma al disolverse la sal 
en el agua extraída del tejido muscular del pescado. 
SALAZON EN PILA SECA. Es el procedimiento que con-
siste en mezclar el pescado con cal (cloruro de sodio) de 
manera que la salmuera resultante se escurra. 
SALMUERADO. Es el procedimiento que consiste en colo-
car el pescado en una solución de sal (cloruro de sodio) en 
agua durante tiempo suficiente para que el tejido del pes-
cado absorva una cantidad considerable de sal. 
SECADO. Extracción de agua. En el secado de pescado 
normalmente significa secado por evaporación. 
SECADO NATURAL. Secado al aire libre por exposición 
al sol y al viento. 
TIEMPO DE CONSERVACION. Es el período durante el cual 
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ANEXO 1 
DETERMINACION PRACTICA DE LA CALIDAD DEL PESCADO SECO- SALADO 
CARACTERISTICAS APRECIACION DE CARACTERISTICAS Y NOTA CORRESPONDIENTE 
O 2.5 5.  
ASPECTO GENERAL MUY BUENO ACEPTABLE MALO 
COLOR AMARILLO AMARILLO LIGERA- ROJIZO - VERDOSO 
MENTE QUEMADO NEGRO 
TEXTURA [DURA ItEMIIOORA ZIAMOA 












la CALEIFIRCACEON IIIMMTIE DE MUDAD» SE mien 
~AMO LAS MOTAsS EDI 1/AU 
PES ChRaCIREIREMICIS W MIDUDIEMRD EIL TOTAI POI marle ((4)) Wit 1S a WAd. 0IE 
macumnsinca$ (MIMADAS_ 
LIMITE WE ACEIPTACIRON PESCADO DESECNABLE. 
PESCADO APTO PARA CONSUMO 
M'AMOR 2,5 
MENOR 2,5 
FUEUTE: ZUSTITUTO MACIOUIAL DE RECURSOS NATURALES RENOVABLES IINDEREMAI 
ANEXO 1 
DETERMINACION PRACTICA DE LA CALIDAD DEL PESCADO SECO- SALADO 
CARACTERISTICAS 
































LA CALIFICACION (INDICE DE CALIDAD) SE OBTIENE SUMANDO LAS NOTAS DE LAS DIFEREN-
TES CARACTERISTICAS Y DIVIDIENDO EL TOTAL POR CUATRO (4) QUE ES EL TOTAL DE 
CARACTERISTICAS OBSERVADAS. 
LIMITE DE ACEPTACION : PESCADO DESECHABLE MAYOR 2.5 
PESCADO APTO PARA CONSUMO MENOR 2.5 
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